饮食 生活 新 提案 


7 EUE に ECIEETEAE だい に に に 
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第 一 章 啤酒 到 撒 是 什么 ? 


大 多 数 人 在 自家 附近 就 可 以 买 到 啤酒 ， 

这 世上 应 该 没有 比 它 更 亲民 的 酒精 饮料 了 吧 ? 

虽然 全 球 的 啤酒 消费 量 惊人 ， 但 很 少 有 人 真正 了 解 它 。 
尤其 是 法 国 的 啤酒 爱好 者 ， 通 常 对 啤酒 的 制作 过 程 一 知 半 解 。 


接 下 来 ， 让 我 们 一 起 探索 麦芽 的 秘密 、 啤 酒 花 的 特性 以 及 发 酵 的 奥 
es 


喜欢 自己 动手 做 的 人 ， 还 能 学 习 如 何在 家 酿 制 属于 自己 的 啤酒 哦 ! 
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关于 啤酒 ， 有 个 有 趣 的 矛盾 现象 ， 那 就 是 大 家 最 常 喝 啤酒 ， 然 而 在 
所 有 酒精 饮料 中 ， 对 它 的 了 解 却 可 能 是 最 少 的 。 


啤酒 的 法 律 定 义 


啤酒 是 由 谷物 发 酵 而 成 的 饮料 ， 所 以 含有 酒精 成 分 。 很 多 人 以 为 啤 
酒 古 用 “啤酒 花 ? 酸 成 的 ， 其 实 大 错 特 错 。 事 实 上 ， 啤 酒 花 的 成 分 只 有 一 
它 的 角色 类 似 于 食物 起 锅 前 酒 上 的 香料 ， 只 是 用 来 画龙点睛 而 
己 。 酿 趴 酒 看 起 来 好 像 很 简单 ， 却 有 非常 明确 的 法 律 定义 ， 尤 其 是 在 成 

分 规定 方面 。 


公共 卫生 的 考虑 


啤酒 的 法 律 定义 看 起 来 有 点 狭隘 ， 其 实 与 由 来 已 久 的 公共 卫生 安全 
有 关 。 以 前 的 稽 租 机 关 必 须 答 如 不 城 实 的 制造 商 ， 避 免 他 们 在 啤酒 中 添 
加 盐 《〈 让 人 喝 了 口 将 并 且 想 喝 更 多 ) 、 人 劣质 谷物 《节省 成 本 ) 或 精神 药 
物 《〈《 加 强 醉酒 的 兴奋 感 ) 等 投机 取 巧 的 成 分 。 


谷物 麦芽 必须 占 全 部 干 性 原料 的 50% 以 上 


全 球 统 一 的 定义 


水 、 麦 革 、 啤 酒 花 ， 这 三 个 主要 成 分 原本 是 欧洲 人 认定 的 啤酒 基 
础 ， 现 已 成 为 全 世界 认可 的 标准 ， 甚 至 被 视 为 不 可 违背 的 圭 果 。 不 过 ， 
例如 安第斯 地 区 的 奇 恰 〈chicha) 玉米 酒 、 俄 罗斯 的 格 瓦斯 (kvas) 黑 
麦 面 包 友 酵 酒 , 或 赴 日 本 的 清酒 て sake) ， 就 不 符合 这 一 标准 。 如 果 所 
有 老 祖宗 传 下 来 的 谷物 发 酵 饮 料 都 能 被 称 作 啤酒 ， 那 么 世界 上 每 个 国家 
都 有 自己 的 啤酒 了 。 旅 行 、 贸 易 与 工业 革命 让 啤酒 流传 到 了 世界 各 地 ， 
FUR ELAR PRL (pil) 。 这 种 啤酒 最 早出 现在 19 世 纪 的 捷 区 ， 如 今 
世界 各地 都 可以 喝 色 , POE RAWEA BZ RARER GE (Pilsner 
Urquell) ， 或 者 美国 的 百 威 与 中 国 的 青岛 啤酒 都 属于 这 种 类 型 。 


风味 啤酒 


几 添加 了 水 、 麦 芽 、 啤 酒 花 以 外 原料 的 啤酒 ， 均 属于 风味 啤酒 。 加 
入 香料 、 香 草 植物 、 水 果 、 蜂 蜜 等 “ 佐 料 ”， 能 为 啤酒 市 来 新 鲜 的 滋味 与 
丰富 的 层次 。 啤 酒 醒 造 师 可 以 发 挥 无 限 的 想象 力 ， 酿 出 来 的 啤酒 也 可 能 
极 好 或 极 莹 。 在 美国 甚至 有 人 醒 出 塔 根 风味 的 啤酒 呢 ! 


增 味 啤 酒 


加 入 水 果糖 浆 等 浓缩 香精 的 啤酒 称 作 增 味 啤酒 ， 这 种 做 法 近年 来 相 
当 普 裔 。 在 啤酒 当中 添加 水 果 或 其 他 香甜 的 味道 ， 可 以 吸引 不 爱 啤酒 藻 
味 的 消费 者 ， 目 的 目 然 是 为 了 扩展 啤酒 市 场 。 有 些 大 品牌 推出 添 了 伏特 


加 或 龙 舌 兰 香味 的 啤酒 ， 很 快 就 成 为 年 轻 人 的 派对 新 宠 。 
德国 修改 啤酒 法 律 


拜 欧盟 所 赐 ， 现 在 在 德国 也 可 以 喝 到 添加 香料 的 其 他 国家 的 啤酒 。 
2014 年 以 前 ， 德 国 的 啤酒 法 规 非 常 严 格 ， 禁 止 酒 厂 在 酿酒 原料 中 添加 麦 
芽 与 啤酒 花 以 外 的 成 分 ， 否 则 一 概 不 可 以 称 为 “啤酒 ”。 人 德国 政府 的 用 
意 在 于 保护 消费 者 : 一 来 消除 啤酒 使 用 添加 物 的 疑虑， 二 来 保护 国内 啤 
酒 市 场 ， 避 免 与 不 守 规 矩 的 外 来 厂商 竞争 。 但 是 在 2014 年 时 ， 欧 盟 法 院 
认为 德国 啤酒 税法 太 不 公平 ， 下 令 人 和 修改。 现在 很 桃 十 效 啤酒 (gueuze) 
也 能 以 “啤酒 ”之 名 在 德国 公开 销售 了 。 


眼 酒 师 的 工作 


酿酒 师 的 工作 相当 复杂 ， 除 了 须 具备 专业 且 精 准 的 酿酒 技术 与 严谨 
的 企业 管理 能 力 ， 更 需要 灵活 的 创意 与 原创 精神 。 


醒酒 师 是 何方 神 茎 ? 


虽然 欧洲 有 些 大 学 提供 不 同 程 度 的 啤酒 专业 课程 ， 从 大 学 本 科 到 硕 
士 文 任 都 有 ， 事 实 上 很 多 酿酒 师 都 有 工程 师 学 历 背 景 ， 尤 其 是 农业 食品 
加 工 专业 。 近年 来 ， 业余 酿酒 师 与 微型 啤酒 三 纷纷 涌现 ， 为 啤酒 产业 带 
来 一 番 新 气象 。 这 些 酿酒 师 通常 都 是 “不 务 正 业 ” 的 啤酒 爱好 者 ， 通 过 书 
籍 或 网 站 自学 ， 或 是 在 专业 酒 厂 实习 ， 进 而 成 为 专职 的 酿酒 师 。 


醒酒 师 的 任务 
酿酒 师 的 首要 工作 是 设计 啤酒 配方 ， 大 致 包含 以 下 几 项 步 又 : 


.适时 调整 水 量 
.决定 麦芽 与 其 他 谷物 的 比例 

.确定 啤酒 花 的 品种 及 分 量 
-挑选 适合 的 酵母 菌株 

:在 正式 大 量 酿 制 前 进行 少量 的 酿 制 测试 


啤酒 配方 的 设计 来 自 酿 酒 师 独 一 无 二 的 灵感 ， 加 上 无 可 比拟 的 纯熟 
技术 ， 结 合 经 年 累 月 的 经 验 ， 才 能 酿造 出 个 人 风格 浓厚 的 佳 酸 。 现 在 更 


发 明 出 许多 计算 机 程序 ， 从 精 选 啤酒 原料 就 开始 计算 ， 以 求 更 精确 地 预 
测试 本 成 果 。 
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会 持续 好 几 个 星期 ， 因 此 需要 定时 检查 发 酵 状况 。 


除了 基本 的 本 造作 业 和 行政 工作 之 外 ， 酸 制 啤酒 通常 跟 税务 机 关 的 
关系 也 相当 密切 。 从 业者 必须 如 实 记 录 啤 酒 的 酒精 含量 ， 作 为 诬 征 烟 酒 
税 的 依据 。 男 外 ， 原 料 的 库存 与 产品 运送 等 管理 工作 也 是 不 容 忽 视 的 环 


ゴビ 
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酸 酒 师 的 工具 
PEE 
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与 麦芽 的 混合 液体 。 即 使 现在 专业 的 搅拌 槽 都 附 有 机 械 闭 置 来 进行 神 蔡 
的 搅拌 步骤 ， 但 不 少 醒酒 师 仍 然 侦 好 老 祖 守 流传 下 来 的 木 制 搅拌 平 铲 。 


比重 计 


用 来 测量 麦芽 汁 的 糖分 


含量 ， 通 过 显示 的 波 美 度 (*Be) 或 柏拉图 
E (?P) ， 预 估 啤 酒 中 的 酒精 含 


为 了 避免 被 任何 不 当 的 细 落 感染， 啤酒 三 必 须 非常 严格 地 要 求 清洁 
与 卫生 。 唯 一 能 在 啤酒 三 内 繁衍 的 微生物 ， 只 有 栈 酒 师 精 挑 细 选 的 酵母 
症 。 在 每 次 酿酒 之 前 ， 必 须 以 适当 的 清洁 药剂 消毒 所有 酿酒 融 具 ， 不 仅 
征 为 了 确保 卫生 ， 也 是 为 了 确保 啤酒 的 质量 。 


温度 计 


麦芽 浆 的 温度 对 于 发 酵 有 决定 性 的 影响 。 在 麦芽 糖化 的 过 程 中 ， 必 
须 将 温度 控制 在 62C 一 72C ， 酶 才能 将 省 粉 转 化 为 糖 。 另 一 方面 ， 进 行 
发 酵 时 ， 只 有 将 温度 维持 在 特定 范围 内 ， 才 能 让 酵母 菌 的 活力 维持 在 最 


佳 状态 。 


酸 啤 酒 的 步 又 


不 管 是 酿 制 20 升 还 是 2000 升 的 啤酒 ， 方 法 永远 只 有 一 种 。 


1. 揭 碎 
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2. 糖 化 


将 俗称 麦芽 浆 的 关东 与 水 加 热 大 约 1 小 时 ， 达 到 64'C 一 67'C 时 ， 乃 
芽 中 的 酶 会 开始 把 淀粉 转化 成 单 糖 、 双 糖 、 考 芽 三 糖 等 。 酿 酒 师 必 须 持 


续 不 停 地 使 用 机 器 或 人 力 翻 搅 麦芽 浆 。 
3. 辻 濾 ( 洗 槽 ) 
待 麦芽 浆 沉 淀 后 滤 出 麦芽 汁 ， 再 以 热 水 冲 洗 麦 壳 〈 残 酒 ) , 尽 可能 


溶出 剩余 的 糖分 。 此 步 怠 结束 后 ， 麦 湾 会 被 拿 去 做 堆肥 或 送 到 牧场 做 饲 
料 
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4. 者 沸 


将 麦芽 汁 移 至 另 一 个 蒸煮 档 ， 加 热 约 1 小 时 将 其 者 沸 。 酿 酒 师 会 在 
此 时 加 入 啤酒 花 ， 增 添 苦味 与 香气 。 


5. 冷 却 


为 了 避免 麦 芋 汁 感染 细菌 或 其 他 人 微 生物， 必须 迅 速 降温 至 25C 以 
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确认 麦芽 汁 维持 在 适合 的 温度 ， 然 后 投入 酵母 ， 开 始 进行 发 酵 。 酵 
母 会 分 解 单 糖 并 产生 酒精 、 二 氧化 碳 及 酯 类 〈 香 气 分 子 ) 。 发 酵 一 段 时 
间 后 ， 可 以 让 啤酒 的 风味 更 加 成 熟 。 


7. 干 投 啤 酒 花 


MPS 4 REESE AS WES AED 2S FE AIRE E HA i HE EX o 
H T ARH EAR A aS, ART 22 CE A PFE aR J Bas A 
化 ， 数 星期 后 再 将 啤酒 装 瓶 。 
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发 麦 前 胚乳 


淀粉 类 
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细胞 壁 


为 什么 要 发 麦 ? 


谷物 种 子 的 原始 状态 相当 坚硬 ， 含 有 结实 饱满 的 淀粉 ， 以 储备 未 来 
发 车 所 需 的 营养 。 种 子 是 植物 主要 的 繁殖 器 官 ， 必 须 能 够 藏 在 土 里 度 过 
漫长 的 冬天 ， 必 要 时 甚至 得 换 过 好 几 个 寒 晋 。 当 春 临 大 地 ， 种 子 喝 饱 了 
水 ， 继 而 朝 发 新 芽 、 冒 出 嫩 叶 ， 抽 穗 后 络 满 新 的 种 和子， 继续 传宗接代 。 


发 麦 前 的 胚乳 发 麦 后 的 胚乳 


能 够 顺利 发 车 的 麦 于 ， 等 于 通过 了 考验 。 啤 酒 最 常 使 用 的 是 大 考 ， 
但 任何 谷物 都 可 以 进行 "发 麦 ”的 步骤 。 至 于 为 什么 要 发 麦 ， 这 个 在 农业 
出 现 之 前 惑 被 发 明 的 技术 ， 为 的 是 将 种 子 的 营养 提升 到 最 大 值 。 而 为 了 
维持 配制 啤酒 的 质量 ， 发 麦 工 折 将 会 依循 严谨 的 流程 来 处 理 需要 发 芽 的 
谷物 。 
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在 19 世 纪 ， 大 型 啤酒 厂 一 向 在 自家 进行 发 麦 程序 ， 直 到 后 来 被 工业 
化 的 大 型 发 表 厂 取代 。 现 今 发 表 工 业 由 大 集团 主导 ， 负 责 生 产 全 球 酒 类 
大 厂 所 需 的 麦芽 ， 提 供 质 量 稳定 的 贷 源 ， 尤 其 擅长 混合 不 同 的 谷类 配 
方 。 不 过 也 有 一 些 酿酒 师 或 农民 选择 以 自己 的 方式 让 谷物 发 芝 ， 好 让 酿 
造 出 来 的 产品 更 能 呈现 当地 的 风土 特色 。 微 型 发 麦 厂 的 发 展 也 相当 值得 
注意 ， 它 们 提供 给 当地 啤酒 厂 的 麦芽 大 都 来 自 当 地 种 植 与 收割 的 有 机 农 
作物 。 
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1. 浸 泡 


2- 3 天 
EES 
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2. 发 芽 


4 一 6 天 


大 麦 中 的 胚芽 将 办 醒 并 孵化 ， 形 成 侧根 ， 也 就 是 丝 状 的 根 。 胚 乳 中 
的 细胞 壁 会 随 之 分 解 ， 释 放 演 粉 ， 而 发 芽 产 生 的 x 演 粉 酶 和 B 演 粉 酶 则 会 
将 淀粉 转化 成 糖 。 


3. 烘 干 


Ke ACF Be PUT, 首 先 用 50 で 的 熱 空気 格 其 類 干 , iE 
发 芽 程 序 停止 并 稳定 谷物 状态 。 接 着 急速 升 如 至 120C， 将 麦芽 上 色 并 
烘 出 香气 。 即 使 是 单一 品种 的 大 麦 ， 发 麦 工匠 也 可 以 通过 改变 干燥 的 时 
间 、 温 度 和 湿度 ， 生 产 出 各 种 颜色 和 香气 的 麦芽 。 


4. 除 根 


去 除 已 经 变 得 坚 无 用 处 的 根部 ， 在 送 入 仓库 储存 之 前 先 放 置 20 天 左 
右 。 发 麦 完成 的 麦芽 可 储存 好 几 年 。 


来 日 同一 种 大 麦 的 不 同 麦芽 
REEF 


以 不 超过 85C 的 低温 烘焙 ， 富 合 洗 粉 酶 ， 味 道 清淡 。 


接近 110C 高 温 烘 干 ， 具 有 类 似 烤 叶 司 、 面 包 或 饼干 的 烘焙 香气 。 


焦 糖 麦芽 


只 要 将 温度 和 湿度 控制 得 宜 ， 放 于 中 的 糖 就 可 以 形成 结晶 ， 产 生 厚 
实 的 风味 和 甜 味 。 


以 高 于 130C 的 各 度 烘 烧 ， 使 麦芽 具备 咖啡 或 巧 苑 力 的 香气 ， 并 大 
i AER. 


AAA 
谷物 
谷物 之 于 啤酒 的 重要 性 ， 相 当 于 本 制 葡萄 酒 的 葡萄。 


谷物 是 啤酒 的 基石 


谷物 的 主要 成 分 是 淀粉 。 诞 粉 是 多 糖 ， 在 糖化 过 程 中 会 转化 为 单 
糖 ， 然 后 在 发 酵 过程 中 转化 为 酒精 。 欧 美 啤酒 的 主要 原料 为 大 麦 ， 因 为 
取得 容易 、 价 格 便宜 又 易 于 酿造 ， 其 次 是 小 麦 ， 在 日 耳 曼 系 的 啤酒 较 常 
Wo ERI Ka, AMER RACA SSA ORF MARANA, Ts 
特色 风味 。 
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啤酒 界 的 谷物 天 后 ， 也 是 人 类 历史 上 最 古老 的 耕种 作物 ， 来 自 土 耳 
其 的 安 纳 托 利 亚 高 原 ， 人 至今 从 挪威 至 马里 共和 国都 能 看 到 它 的 踪迹 。 大 
麦 的 淀粉 含量 高 ， 梨 白质 含量 低 ， 是 酿 制 啤酒 的 理想 选择 。 目 前 ， 最 和 常 
用 来 酿 制 啤酒 的 品种 是 二 校 大 麦 。 


小 麦 


小 麦 是 某 些 日 耳 曼 系 啤酒 的 主要 原料 ， 例 如 德 式 小 麦 啤 酒 
(Weizen) 。 对 于 一 般 以 大 麦 为 原料 酿 制 的 啤酒 来 说 ， 小 麦 是 很 棒 的 畏 
助 原料 ， 可 以 增添 啤酒 的 酸度 与 清爽 口感 。 


až 
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过 去 只 有 茶 些 传统 配方 使 用 黑 麦 ， 其 细致 的 辛 香味 现在 重新 获得 本 
酒 师 的 青睐 。 俄 罗斯 和 马克 兰 流 行 的 低 酒 精 饮料 格 瓦 斯 ， 就 是 以 黑 麦 面 


FERC TT FAA HES PY ARRERA KIE A ee 
一 样 ， 例 如 燕麦 世 涛 (oatmeal stout) 。 


古老 谷物 强势 回归 


20 世 纪 的 农作物 种 类 ， 通 常 要 符合 工业 化 生产 的 标准 ， 虽 然 产 量 极 
高 ， 却 难以 兼顾 质量 与 风味 的 独特 性 。 随 着 精 酿 啤酒 的 复苏 ， 人 们 对 于 
啤酒 的 风味 比 以 前 要 求 更 高 ， 一 群 爱 好 者 遂 投 入 到 古老 谷物 的 繁育 ， 尤 
其 是 那些 饱含 香气 的 品种 。 抢 手 的 传奇 品种 一 一 马 瑞 斯 奥 特 大 豆 
(maris otter) 就 是 其 中 之 一 ， 在 消失 了 几 十 年 后 ， 它 终于 在 英格兰 
北部 重新 繁育 成 功 。 
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玉米 是 日 常 饮食 的 淀粉 来 源 之 一 ， 味 道 呈 中 性 ， 而 且 比 其 他 谷物 便 
宜 。 在 哥伦布 发 现 新 大 陆 之 前 ， 中 南美 洲 的 人 早已 开始 了 用 玉米 酿 制 奇 
恰 酒 这 种 传统 饮料 。 如 今 北美 的 啤酒 大 三 会 用 玉米 取代 部 分 故 芽 ， 酿 制 


出 美式 拉 格 啤酒 Clager) 。 
米 


日 本 人 用 米 来 根 制 清酒 , SEEK re AS i PY E FAR YE a 0 OK 
源 。 在 酿 制 时 加 入 米 的 啤酒 ， 入 口 会 带 来 干涩 感 ， 同 时 能 突显 其 他 成 分 
的 特色 ， 例 如 啤酒 花 的 香气 。 
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ラ に 


取代 


便 被 开发 了 新 用 途 : 
。 西 非 的 传统 多 罗 酒 (dolo〉 和 中 国 的 茅 台 
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梁 被 发 现 能 从 茎 部 禁 取 糖分 之 后 
I 而 成 的 。 
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源 自 安第斯 高 原 ， 与 一 般 不 本 科 谷 物 不 同 ， 是 属于 竟 科 的 “ 假 谷 
物 >。 其 营养 价值 其 高 ， 因 而 在 西方 世界 大 为 流行 。 它 可 以 用 来 酸 制 味 
道 特 性 与 小 考 啤 酒 相似 的 无 获 质 啤酒 。 


啤酒 化 


不 少 人 以 为 啤酒 是 “啤酒 花 的 汁 ”， 其 实 啤酒 花 的 比例 不 到 啤酒 成 
分 的 至 分 之 一 。 


啤酒 花 不 是 花 


Me TP HY 274 MU PERE BR ATR ERA XB AR FRI AG FD e 
aa cuales 有 时 甚至 会 出 现在 城市 或 河 边 ， 通 常 是 前 人 种 植 遗 
留 下 来 的 。 啤 酒 花 是 雌雄 异 株 的 腾 本 植物 ， 擎 朴 在 树木 或 文 杂 上 ， 可 以 
长 到 十 多 米 高 。 它 的 雌花 和 雄花 分 别 长 在 不 同 的 植株 上 ， 只 有 雌 株 的 果 
实 能 用 来 酿 啤酒 。 


啤酒 花 与 大 有 霖 一 家 亲 
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花 则 需要 攀附 在 其 他 物体 上 。 事 实 上， 人 们 种 植 这 两 种 作物 都 是 为 了 取 
得 充満 樹脂 的 肉 花 。 大 麻 花 含有 四 気 大 麻 本 CTHC) ， 是 众所周知 的 精 
神 药物 ;， 哩 酒 花 则 富 含 a 酸 ， 可 以 为 啤酒 带 来 非凡 的 苗 味 。 只 需要 喝 一 
瓶 酒精 度 2% 的 啤酒 (例如 Daniel Thiriez 啤 酒 厂 的 Petite pg 或 


- 瓶 无 醇 但 含有 大 量 a 酸 的 啤酒 〈 例 如 Brewdog 啤 酒 厂 的 Nanny State) , 
就 能 明白 啤酒 花 的 威力 。 此 外 ， 啤 酒 花 与 大 麻 不 仅 是 天 然 的 防腐 剂 ， 而 
且 都 具有 镇 静 作 用 ， 能 放松 肌肉 ， 早 在 数 千 年 前 就 被 应 用 于 传统 医学 
Ee 
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蛇 麻 腺 含有 ( 
树脂 与 精油 


从 7 月 开始 ， 啤 酒 花 的 花 厅 会 被 由 叶片 变形 而 成 的 “名片 ” 窗 盖 。 如 
打 整 个 夏天 的 雨水 与 阳光 相当 平均 ， 啤 酒 花 的 果实 最 后 会 长 成 洒 亮 的 锥 
形 。 睦 株 的 花 急 内 包 蔵 着 一 和 叫 作 蛇 麻 腺 的 腺 体 , 会 分 泌 樹脂 和 精 油 , 
原本 是 为 了 吸引 昆虫 授粉 ， 现 在 也 吸引 了 啤酒 醒 造 师 。 啤 酒 花 的 知味 分 
子 a 酸 ， 有 助 于 增添 风味 和 保存 啤酒 ， 精 油 则 可 以 让 啤酒 具备 宋 香 味 和 
化 香味 。 
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啤酒 花 适合 温和 的 气候 及 透气 民 好 的 土壤 。 栽 种 者 于 2 月 埋 下 根茎 
《正在 冒 根 的 芭 ) ， 大 约 4 月 开始 冒 牙 。 蹄 出 地 面 的 幼 蔡 上 会 长 出 有 3 一 
SHC HERA, TEARS al as RECRE EE AE IN RK 
22, KAMRET. BI 6A RH, MRE — Ae 1830) 
米 ， 长 大 的 滕 营 可 长 达 8 米 。 


ER AR SEC k 


啤酒 花 和 和 葡萄 一 样 在 9 月 收成 。 以 前 收成 期 一 到 ， 必 须 请 一 批 临时 
工 抓紧 采 收 ， 壮 勒 地 用 双手 采摘 长 满 尖 刺 的 果实 。 现 在 人 力 成 本 高 ， 转 
而 使 用 收割 机 将 整 株 啤 酒 花 收割 ， 再 利用 机 器 来 分 离 果 实 与 校 叶 。 采 收 
下 来 的 果实 经 过 干燥 后 迅速 包装 ， 以 确保 最 佳 保存 状态 。 一 株 啤酒 花 一 
年 收成 一 次 ， 可 连续 开花 结果 十 多 年 。 


哩 酒 花 的 用 途 


中 酒 花 特殊 的 味道 


UBER A ig ce eT, 其 中 的 c 酸 具有 抑 南 作用 , FIEX 
死 细 菌 和 其 他 人 微生物， 而 是 阻止 它们 繁殖 ， 以 利于 长 期 储存 哩 酒 。a 酸 
AURA, HER. SANA KS TIA, 会 本 能 地 
产生 厌恶 ， 这 是 很 正常 的 反应 ， 也 是 人 类 演化 的 一 部 分 一 一 大 目 然 中 的 
许多 有 毒 植物 都 带 有 否 味 ， 我 们 的 祖先 学 会 了 避 开 这 种 味道 以 免 中 毒 ， 
这 种 反应 也 就 一 直 留 存在 我 们 体内 。 但 是 不 用 担心 ， 啤 酒 花 并 没有 毒 。 
有 些 人 一 厘 子 都 无 法 接受 苗 味 ， 但 大 多 数 人 可 以 通过 慢 慢 训练 ， 提 高 容 
THREAT Tht, IR ZR EWS tay UTES TR Eh MER i AEE SA 
油 ， 令 人 联想 到 水 果 或 草本 植物 的 香气 和 味道 (根据 啤酒 花 的 品种 而 
异 ) ， 让 啤酒 的 味道 更 丰 宣 。 国 际 藻 度 值 (International Bitterness 
Unit， 缩 写 为 IJBU) 即 是 测量 啤酒 花 和 啤酒 的 a 酸 含量 的 ， 同 时 也 用 来 界 
定 啤酒 的 否 味 程度 。 


啤酒 花 可 以 抑制 细菌 和 微生物 生长 ， 是 天 然 的 防腐 齐 
啤酒 工业 的 新 挑战 
在 过 去 30 年 内 ， 啤 酒 工业 一 直 处 于 动荡 局 面 。 小 而 美的 精 酿 啤 酒 厂 
纷纷 涌现 ， 它 们 会 在 啤酒 中 加 入 大 量 啤酒 花 ， 比 传统 拉 格 啤酒 还 要 多 很 


多 。 它 们 也 偏好 由 研究 中 心 开 发 出 来 的 具有 更 细致 独特 香气 的 新 品种 啤 
酒 花 。 例 如 从 20 世 纪 70 年 代 开 始 就 相当 受 欢 迎 的 卡 斯 卡特 (cascade) 


啤酒 花 ， 因 其 葡萄 柚 的 浓郁 香气 而 闻名 ; 美国 加 利 福 尼 亚 州 的 Sierra 
Nevada 啤 酒 厂 就 用 这 种 啤酒 花 酿 出 了 第 一 批 美式 印度 淡色 艾 尔 啤酒 
(India Pale Ale, IPA) 。 这 样 的 市 场 需求 ， 促 使 栽种 者 更 积极 地 培 
育 盈 利 价 值 更 高 的 新 品种 啤酒 花 。 全 球 各 大 研究 中 心 也 摩拳擦掌 ， 争 相 
研发 带 有 强烈 香气 的 新 品种 。 这 种 热情 的 必然 结果 ， 就 是 必须 不 断 开 以 
土地 来 种 植 啤酒 花 以 满足 不 断 发 展 的 啤酒 业 需 求 。 


啤酒 化 果实 与 啤酒 伦 粒 


采 收 后 的 啤酒 花 雌 株 果 实 会 立即 拿 去 烘 干 ， 再 压缩 成 啤酒 花 粒 ， 方 
便 长 期 保存 。 干 燥 的 果实 会 被 机 器 碾 得 粉碎 ， 再 压缩 成 细 长 条 颗粒 。 这 
样 做 可 以 减少 体积 ， 便 于 库存 ， 酸 造 时 也 能 方便 过 秤 。 
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啤酒 花 的 用 途 


名 称 e 酸 产地 香味 特色 啤酒 风格 


SRAMA : , 皮尔 森 、 拉 格 、 
STRISSELSPALT Em 阿尔 萨 斯 ( 法国) BH. 木原 、 草 本 a 
密斯 特 拉 | ENE 
PEN Th $ | 
MISTRAL | (eee Bal el BERF, BR E 拉 格 、 季 节 啤 酒 
哈 尔 陶 密 特 勒 哈 
HALLERTAU 3%—5% 巴伐利亚 (德国 ) 细致、 香料 、 相 柱 or 白 啤酒 、 
MITTLEFRUH p 


10% 一 12% 俄 勒 网 (美国 ) 葡萄 柚 、 热 带 水 果 印度 淡色 艾 尔 


11%—16% 澳大利亚 Re. ER 淡色 艾 尔 、 印 度 淡色 艾 尔 


水 


啤酒 成 分 有 九 成 是 水 。 水 看 似 低调 不 起 眼 ， 却 是 影响 啤酒 质量 的 关 


水 是 啤酒 的 基础 


从 发 麦 、 抄 拌 到 冷却 ， 这 些 步骤 都 需要 用 到 水 。 要 酿造 1 升 的 啤 


酒 ， 必 须 使 用 将 近 10 升 的 水 ， 因 此 水 的 质量 极为 重要 ， 而 质量 首先 取决 
于 水 分 子 的 化 学 平衡 。 水 最 主要 的 特征 是 含有 下 物质 《碳酸 氧 盐 、 和 氧化 
物 、 钙 、 镁 和 硫酸 盐 等 ) ， 啤 酒 的 质量 则 受到 水 中 矿物 质 比 例 的 影响 ， 
稍微 过 量 或 不 足 都 会 影响 淀粉 酶 跟 酵母 的 作用 ， 导 致 产生 “不 正确 ”的 味 
道 。 不 过 倒 不 用 太 担 心 潜在 的 生物 污染 危机 ， 因 为 水 中 的 微生物 会 在 酸 
造 过 程 中 被 破坏 挥 。 


水 质 会 影响 啤酒 味道 


Si 


水源 好 的 地方 , A SP, BOGE AY BZ AR AR TT 
(Plzeň) . 19TZcIY, SHIN YOR A EAL RA, 利 
FRA SS SUA) Ak ACS il) EH = TEL FS — ie EB”, ABR BER BR 
(pils 或 Pilsner) ， 成 为 日 后 畅销 全 球 的 啤酒 类 型 之 一 。 英 国 的 波 顿 


(Burton upon Trent) 以 密集 的 啤酒 酿 制 广 邮 名 ， 罕 过 地 下 石 袁 层 的 河 
水 富 含 硫酸 钙 ， 有 助 于 突显 啤酒 花 的 味道 ， 让 这 座 城市 的 淡色 艾 尔 啤酒 
(pale ale) 备 受 推崇 。 


水 是 啤酒 的 基础 


从 前 ， 酿 酒 师 要 配合 水 质 的 特性 来 选择 合适 的 啤酒 风格 。 随 着 工艺 
与 化 学 的 进步 和 发 展 ， 情 况 有 了 很 大 的 改变 。 现 今 ， 大 多 数 的 啤酒 三 都 
取 用 自来水 系统 所 供应 的 水 ， 至 少 安全 性 与 质量 管控 都 不 需要 担心 。 酸 
酒 师 会 再 根据 水 的 结构 ， 使 用 不 同 的 方法 改变 水 中 的 矿物 质 成 分 ， 借 此 
改善 水 质 。 例 如 使 用 活性 痰 过 滤器 消除 目 来 水 的 氯 味 和 水 管 中 的 异味 ， 
或 是 加 入 乳酸 或 磷酸 来 降低 水 的 酸 碱 值 。 


世界 知名 啤酒 城市 及 其 水 质 特性 


城市 都 柏林 城市 波 顿 城市 慕尼黑 城市 皮尔 森 
啤酒 风格 世 涛 啤酒 风格 印度 淡色 艾 尔 啤酒 风格 梅 尔 森 型 啤酒 啤酒 风格 皮尔 森 
118 4 319 325 24 | 320 76 18 152 10 3 3 
54 12 | 49 820 54 | te 10 5 2 4 3 4 
单位 : ppm 
合 e トコ 
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参考 数据 : 《如 何 酿造 》， 的 翰 。 帕 尔 默 (How to brew, John Palmer) 
以 烘 烤 麦 革 软化 水 质 


一 般 来 说 ， 啤 酒 的 风味 会 受到 当地 水 质 的 影响 。 例 如 都 柏林 的 水 富 
含 碳 酸 秘 盐 ， 这 个 碱 性 介质 会 阻碍 酶 的 功能 ， 不 仅 无 法 将 淀粉 成 功 转化 
为 糖 ， 还 会 从 麦 壳 中 浸出 汲 口 的 酚 类 和 单 宁 ， 让 啤酒 具有 令 人 不 悦 的 口 
感 。 在 “修正 ”水 质 的 技术 出 现 之 前 ， 酿 酒 师 发 现在 酿酒 时 加 入 少量 的 
烘 烧 麦芽 能 避免 啤酒 出 现 “ 异 样 ” 的 味道 。 就 技术 方面 来 说 ， 烘 烤 过 的 
谷物 表皮 能 降低 水 的 酸 碱 值 。 天 纵 英 才 的 都 柏林 酿酒 师 深 知 利用 当地 水 


质 的 缺陷 来 突显 烤 麦 芽 的 香气 ， 酿 出 风味 非凡 的 世 涛 啤酒 。 


Bet ep AAA, SRA HOON AEH RTA RH, E 
能 将 麦芽 汁 当中 的 糖分 转化 为 酒精 和 二 氧化 酉 ， 并 为 啤酒 增添 特殊 风 
味 。 


根 酒 的 神秘 成分 


WA ARE ACEH VER ROE, FATT IX ERAS HY BR A ICR H. 
都 非常 神秘 。 DAB A Be Eg YT SU Se A EE Mm BD ee EER ANTAL, BK 
作 “ 高 泡 ”(krausen) ， 放 入 下 一 批 啤 酒 的 发 酵 槽 中 ， 只 是 他 们 并 不 清楚 


这 个 操作 的 音义。 酵母 的 种 类 非常 多 ， 在 生物 学 上 人 被 归 类 在 真 冰 界 ， 是 
单 细 胞 的 有 机 物 。 用 来 酿 啤 酒 的 酵母 称 为 啤酒 酵母 (saccharomyces 
cerevisiae) ， 也 有 人 形容 它们 是 “会 吃 糖 并 且 制 造 啤酒 的 戎 类 ”。 


工作 中 的 酵母 


っ 
EL l 」) ig 
maman- 


简单 来 说 ， 酿 酒 师 的 工作 是 将 酵母 放 入 麦芽 汁 ， 也 就 是 充满 糖分 的 
谷物 浸泡 液 。 酵 母 会 从 睡眠 中 苏醒 ， 开 始 繁殖 ， 在 充满 食物 的 环境 中 狂 
MANZE ES, REUSE YT PAYED ARE CBSE. e ed BES 


K) 。 吃 完 之 后 会 产生 有 机 废弃 物 ( 酒 精 、 二 氧化 碟 ) 和 香气 分 子 ， 例 
如 市 有 来 香味 的 酯 类 或 对 香味 的 酚 类 。 


酵母 的 塔 郁 


从 前 ， 栈 酒 师 从 将 近 一 干 年 前 流传 下 来 的 单一 酵母 品种 ， 培 育 出 多 
种 具有 不 同 特性 的 酵母 画 株 。 有 些 酵母 能 产生 独 具 一 格 的 方 香 ， 有 些 本 
身 味 道 偏 中 性 ， 有 些 则 以 耐 得 住 高 酒精 浓度 取胜 。 现 在 ， 不 少 啤 酒 三 会 
自行 研发 独一无二 的 酵母 菌株 ， 设 立 实 验 室 进行 分 析 和 质量 管控 。 不 过 
大 多 数 的 啤酒 三 仍 倾向 与 专业 的 实验 室 合作 ， 这 些 实验 室 能 提供 数 百 种 
不 同类 型 的 酵母 。 


敏感 的 酵母 


ARMS, GUAR] AERP AP REA E AE AE REAR TED OT, R 
BEMA A] Ber? ERE” EEL, ERAT P BK BPR AY Re ! 
不 展 的 发 酵 环 境 也 会 让 发 酵 过 程 提早 结束 ， 导 致 啤酒 难以 入 口 。 此 外 ， 
为 了 避免 病原 体 污染 ， 卫 生 条 件 一 定 得 摆 在 第 一 位 。 酸 酒 师 和 赁 着 知识 和 
多 年 积累 的 经 验 ， 挑 选 与 心目 中 啤酒 风格 相符 的 酵母 而 株 ， 并 根据 酵母 
的 新 陈 代谢 能 力 提 供 适 当 的 发 酵 条 件 〈 励 其 是 温度 ) ， 让 酵母 心甘情愿 
地 好 好 工作 。 


酿 竹 欧 酒 与 做 面包 过 程 的 啤酒 酵母 


MEKAK N LRA, ARR AARAA AAT, RA 
PARRER AG ARAR Ak An AINE. ER, BAS 


面团 结合 时 ， 会 吃 掉 面 团 中 可 利用 的 糖分 ， 产 生 二 氧化 碳 让 面团 膨胀 。 
此 外 ， 啤 酒 酵 母 的 发 酵 事 业 还 延伸 到 了 葡萄 酒 产 业 。 如 果 葡 萄 酒 农 使 用 
人 工 培 育 的 商业 酵母 来 酿酒 ， 那 就 是 啤酒 酵母 的 亲戚 在 执行 发 酵 任 务 。 
发 酵 过 程 


上 层 发 酵 还 是 下 层 发 酵 ? 两 者 的 不 同 之 处 在 于 使 用 的 酵 全 种 类 不 
同 。 这 也 是 区 分 艾 尔 (ale) 与 拉 格 (lager) 两 大 啤酒 阵营 的 标准 。 


EER 


啤酒 酵母 


使 用 传统 的 啤酒 酵母 ， 本 出 来 的 啤酒 市 有 水 果 或 香料 等 特殊 气味 ， 
酒 体 较 厚 实 ， 酒 精 含 量 可 高 达 12%， 最 佳 饮 用 温度 为 6C 一 12'C 。 发 格 
鲁 一 撒 殉 还 人 称 这 种 啤酒 为 艾 尔 ， 也 就 是 类 文中 “啤酒 ”的 古 词 。 


PERE 


EHEER, BETTIS A, DAR, WEG ARLE 
产 ， 从 19 世 纪 开 始 受 到 啤酒 工业 青睐 。 这 种 方式 酿 的 啤酒 叫 作 拉 格 ， 源 
目 德 文 lagern《〈 意 为 害 藏 ) 。 拉 格 的 口感 比 艾 尔 更 清爽 ， 酒 精 含量 更 


低 ， 香 味 更 细致 ， 麦 芽 与 啤酒 花 的 风味 相当 明显 。 
1. 细 胞 分 裂 
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繁殖 。 


2. 发 酵 


MERE Te Tr oD» HT. SUCRE Aa T 
ERK, WK, TH...) 6 ZARRA Sa HE a 
厚 泡 涼 , 称 作 高 泡 。 


当 糖 分 越 来 越 少 ， 酵 母 菌 会 重新 吸收 一 些 分 子 ， 例 如 丁 二 酮 ， 使 啤 
酒 风味 更 为 细致 。 代 谢 完 成 的 酵母 菌 会 逐渐 死去 或 进入 睡眠 状态 ， 沉 演 
于 啤酒 槽 底部 。 这 时 啤酒 已 差不多 完成 ， 可 以 准备 装 瓶 了 。 

其 他 的 安 酵 好 玫 手 


酵母 家 族 (saccharomyces) 是 发 酵 狂 欢 节 的 女王 ， 菜 些 特定 的 微 
生物 也 是 炒 热 发 酵 气 氛 的 高 手 。 


酒 香醇 母 家 族 Brettanomyces 


TOR EY AEP BEE Hs FEE TKR EZ ESE ib rl] EAE H T 2% 
(gueuze) 5 >e w Clambic) 啤酒 ， 可 以 产生 独特 的 味道 与 酸味 。 使 
用 酒 香醇 母 的 啤酒 ， 在 经 过 漫长 的 发 酵 之 后 ， 口 感 和 味道 都 会 变 得 具有 
更 多 可 能 性 ， 能 够 保存 数 年 甚至 数 十 年 。 


¥ BR KF A Lactobacillus 


PRAT AE Ve EP Bie AC YL PLB ad» SE SF RR rl He E- E AN E 
渍 品 ， 算 得 上 是 人 类 最 古老 的 用 酵 帮 手 之 一 。 以 前 ， 人 们 有 点 担心 乳酸 
杆 阔 会 “破坏 ”啤酒 的 风味 ， 不 过 随 看 酸味 啤酒 强势 回归 ， 大 家 对 它们 文 
重 拾 信心 。 无 论 如 何 ， 利 用 乳酸 杆菌 友 酵 一 定 要 小 心 ， 失 控 的 话 会 产生 


WW ES BRP ARER ee BS J LK OE EK HE 


醋酸 杆菌 Acetobacter 


酷 酸 杆 画 币 以 果 晶 为 传播 媒介 ， 会 使 食物 产生 具有 酷 味 的 乙酸 乙 
酯 ， 大 部 分 时 候 会 让 人 们 以 为 食物 坏 把 了 。 其 实 只 要 好 好 管控 ， 酷 酸 杆 
赋予 古 效 、 兰 比 元 和 其 他 木 桶 熬 成 的 啤酒 非常 经 典 的 风味 。 


Ee aL 


Al Be 


糖分 与 理惠 桓 物 


酿 啤酒 时 ， 没 有 义务 一 定 得 遵守 谷物 配 啤酒 花 的 “一 夫 一 妻 制 ”。 


在 配方 中 加 入 其 他 原料 ， 可 使 酿 制 过 程 更 活泼 ， 赋 了 予 啤酒 更 丰富 的 
味道 。 
糖 
简单 又 便宜 的 原料 ， 主 要 功能 是 提高 酒精 含量 。 一 般 的 糖 〈 芒 糖 或 
葡萄 糖 ) 不 会 留 下 什么 味道 ， 因 此 若 使 用 带 有 焦 糖 香气 的 糖 ， 例 如 冰糖 


或 红糖 ， 应 该 会 很 有 趣 。 同 样 地 ， 蜂 密 里 的 糖 也 可 以 发 酵 。 酿 酒 师 会 优 
先 使 用 香气 明显 的 蜂蜜 ， 使 啤酒 带 有 花香 的 尾 韵 。 


IKARAK 


Tay I TRA ACPA RNA, EE GR PR <4 A 一 
闭 束 是 好 几 个 世纪 ， 直 到 20 世 纪 才 被 金属 酒 桶 取代 。 最 近 木 桶 再 度 流 
行 ， 被 用 于 3 一 10 年 的 啤酒 熟 成 作业 ， 重 点 是 为 了 让 啤酒 吸收 木 桶 的 香 
气 : 法 国 橡 木 桶 有 香草 与 香料 风味 ， 美 国 橡木 桶 则 带 有 椰子 与 花香 的 味 
道 。 使 用 回收 橡木 桶 来 熟 成 啤酒 极为 常见 ， 残 留 在 橡木 桶 中 的 气味 能 赋 
予 啤酒 新 的 风味 。 例 如 醒 制 干 邑 、 威 士 忌 或 流 本 威士忌 的 酒 桶 带 有 圆润 
温暖 的 気 息 , Hiki EE (imperial stout) 风味 更 完备 出 色 。 葡 
敬酒 桶 通常 会 带 有 人 微生物， 这 些微 生物 会 继续 在 啤酒 中 发 育 ， 产 生 独 特 
的 果 味 和 酸度 ， 例 如 佛 兰 德 斯 红色 酸 啤 酒 (Flanders red ale) 。 
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香料 与 香草 植物 


盐 、 新 鲜 坚 果 、 咖 啡 ， 啤 酒 的 添加 物 充 满 无 限 可 能 。 有 些 酿酒 师 仿 
效 古 法 ， 模 仿 人 们 在 开始 使 用 啤酒 花 酸 酒 之 前 ， 在 啤酒 中 添加 香草 植物 
CPOE ARSE. RA) 。 最 大 的 挑战 在 于 如 何 取 得 平衡 ， 让 植物 的 香 
气 与 炎 苯 、 啤 酒 花 和 酵母 的 味道 能 和 谐 共 存 ， 而 成 败 完全 取决 于 酿酒 师 
KHH. MEDRE, BPTI EE EL, E BLA BS ET A 
PBS ELL a A Ee PE. TEAST Pa CHESS, Rr HL BN BY H 
Bo A BEM UA ARI BE EL CAE HA ra ts Bl) tay = EAI} 
的 小 麦 啤酒 〈witbier) , WIEKE SIREN ST PEA. BCE 
味道 ， 后 来 成 为 其 特色 象征 。 


水 果 


目前 发 现 的 最 古老 的 啤酒 ， 来 自 中 国 九 千年 历史 的 遗迹 ， 由 米 和 水 
果 醒 制 而 成 。 古 埃及 人 的 啤酒 则 添加 了 甜 度 很 高 的 椰 紊 ， 以 增加 酒精 含 
量 。 有 些 地 区 以 水 条 啤酒 闻名 ， 例 如 比利时 的 樱桃 啤酒 Ckriek) , 起 在 
发 酵 结 束 时 放 入 整 里 樱桃 进行 二 次 发 酵 制 成 的 。 每 种 水 果 都 会 使 啤酒 产 
生 不同 的 特色 ， 香 气 可 能 来 自 果 皮 、 果 肉 或 果汁 。 用 履 盆 子 酿 制 的 啤酒 
同 起 来 束 会 有 敌 盆 子 香味 ， 但 水 蜜 桃 则 是 很 微妙 地 让 啤酒 带 有 查 桃 的 香 


ae 


啤酒 的 通用 定义 


有 些 法 令 会 将 啤酒 的 定义 局 限 在 水 、 大 麦 麦 芽 、 啤 酒 花 与 酵 生 的 组 
合 ， 例 如 巴伐利亚 知名 的 “啤酒 纯 酿 法 令 ” (Reinheitsgebot) ， 让 德 
国 啤酒 厂 在 国内 一 枝 独 秀 ， 却 很 可 惜 地 抹 徐 了 改革 与 创意 的 可 能 性 。 茧 
至 不 久 前 ， 法 国 还 禁止 谷物 与 啤酒 花 的 发 酵 饮 料 中 含有 蜂蜜 等 糖分 ， 五 
则 不 能 称 为 “啤酒 ”。 不 过 世界 上 其 他 地 方 倒是 很 少 有 此 类 限制 ， 人 们 
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工厂 大 量 酿 制 和 小 到 类 似 家 庭 式 酿酒 厂 生产 的 啤酒 ， 真 的 需要 一 决 
高 下 吗 ? 


两 边 阵 营 的 产品 和 所 追求 的 目标 ， 有 非常 明显 的 差别 。 


喝 哪 一 种 啤酒 才 好 ， 应 视 你 自身 的 需求 而 定 。 


Me Py EA 


2017 年 ， 全 球 半 数 的 啤酒 市 场 由 三 大 品牌 主导 : 百 威 英 博 (AB 
InBev) 、 喜 力 (Heineken) 和 亮 士 伯 (Carlsberg) ， 这 三 家 企业 旗下 共 
有 大 约 800 个 品牌 。 人 们 对 这 “三 巨头 ”的 批评 ， 主 要 是 因为 它们 缺乏 雄 
心 壮志 ， 只 是 一 味 地 提供 拉 格 啤酒 ， 唯 一 的 优点 大 概 就 是 酒精 度 低 且 清 
UR ATE o 
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然而 过 去 20 年 来 ， 为 了 巩固 并 开发 新 市 场 ， 大 型 企业 也 开始 重 
视 “ 特 色 ? 啤 酒 。 这 类 啤酒 通 冲 属 于 上 层 发 酵 ， 可 配 出 各 种 鲜明 的 滋味 。 
啤酒 大 三 也 开始 锁定 特定 族群 〈 女 性 或 年 轻 人 ) 进行 市 场 调 查 ， 和 尝试 本 
制 新 产品 ， 例 如 水 条 啤酒 ， 并 且 配 合营 销 活动 。 


新 参与 者 


啤酒 爱好 者 当然 不 可 能 满足 于 口味 单调 的 工业 啤酒 。 在 20 世 纪 80 一 
90 年 代 的 啤酒 界 ， 小 虾米 也 有 可 能 与 大 钙 鱼 一 较 高 下 。 例 如 位 于 内 华 达 
山脉 、 从 自家 厨房 起 家 的 Boston Beer Company， 现 已 成 为 美国 知名 的 精 


酿 啤 酒 品牌 ， 年 产 上 万 升 啤酒 ， 销 往 全 世界 。 
酸 造 过 程 


无 论 产量 多 乾 ， 酿 制 啤酒 的 基本 步骤 大 致 上 是 一 样 的 。 微 型 酒 三 
100 升 的 啤酒 槽 ， 与 工业 巨头 3 万 升 的 啤酒 槽 ， 兰 别 只 在 于 设备 规模 ， 还 
有 对 酿造 过 程 的 掌控 度 。 不 管 生 产能 力 大 还 是 小 ， 都 无 法 百分之百 地 预 
测 啤酒 最 终 呈 现 的 质量 ， 一 切 都 取决 于 原料 质量 与 酿酒 师 的 技术 。 


口味 的 选择 


工业 啤酒 与 精 酿 啤酒 的 差别 ， 主 要 在 于 消费 者 对 于 口味 的 选择 ， 尤 
其 是 喜爱 带 有 明显 啤酒 伦 风 味 的 消费 者 。 因 为 在 以 前 ， 啤 酒 花 带 来 的 否 
味 音 被 视 为 丢脸 ”的 瑕 站 。 然 而 许多 独立 啤酒 三 采取 创新 的 手法 ， 例 如 
提供 限量 季节 性 啤酒 ， 或 是 胆 大 心细 地 尝试 新 的 酿 制 技术 ， 最 终 从 单调 
的 啤酒 市 场 中 脱 额 而 出 。 


FABRA) Fi GEE TTA ? 
“ 精 本 啤酒 广 ”与 “工业 啤酒 广 " 相 比 ， 概 念 还 相当 模糊 ， 目 前 没有 确 


切 的 定义 。 然 而 法 国法 律 保留 了 “微型 独立 啤酒 三 ”的 概念 ， 将 精 酿 啤酒 
厂 定 义 如 下 : 


:年 产量 低 于 2000 万 升 。 
:在 法 律 上 与 经 济 上 独立 于 其 他 酿造 厂 。 


-有 独立 的 酿造 设备 ， 不 与 其 他 酿造 三 共有 至 。 


不 借用 别家 的 商标 来 售卖 啤酒 。 


年 产量 小 于 2000 万 升 


经 济 独 立 


精 酿 啤酒 生产 者 


美国 是 引领 啤酒 革命 风潮 的 啤酒 大 国 ， 美 国 酿酒 者 协会 (American 
Brewers Association) 也 制定 了 和 法 国 类 似 的 规范 ， 来 定义 精 酿 啤酒 生 
产 者 或 “手工 啤酒 ”酿酒 师 ， 但 多 了 有 几 项 非 强 制 性 的 规定 ， 例 如 : 


使 用 麦芽 作为 主要 原料 ， 而 非 工 业 啤 酒 大 量 使 用 的 玉米 或 米 。 
要 有 创新 精神 ， 有 能 力 重 新 演绎 经 典 啤 酒 风格 并 加 以 改变 。 


回馈 当地 社区 ， 尤 其 通过 慈善 行动 更 好 。 


弱肉强食 


近年 来 , 老 字 号 的 大 型 酒 ) 与 元 長 元 恨 的 小型 酒 ), Pe Za 
ZTE LRAT FR G% MIPS m FE a AN PH EP i PE 
狂热 爱好 者 ， 其 母 公 司 百 威 英 博 集团 却 在 2011 年 收购 了 芝加哥 引 以 为 做 
的 Goose Island 精 酿 啤酒 厂 。 无 独 有 偶 ， 喜 力也 于 2015 年 买 下 了 加 利 福 
尼 亚 州 著名 的 Lagunitas 精 酿 啤酒 三， 借 机 投资 深 具 潜力 且 逐 年 增长 的 新 
消费 族群 〈 占 市 场 总 销售 值 的 10% 一 159%) 。 


会 > ` 
在 家 酿 啤 酒 
不 必 太 惊讶 ， 只 要 准备 好 原料 和 工具 ， 人 人 都 能 在 家 酿 啤酒 。 


眼 制 技 木 


既 然 酸 多 酸 少 都 走 一 梓 的 方 式 , AAI, ENA A FI! BAR 
MA EN NA, (EE FETE K CARR SA, AIRS 
酿酒 器 材 的 专卖 店 、 酿 酒 教科 书 和 专业 教学 网 站 。 原 料 的 成 本 也 很 低 ， 
只 要 十 几 欧 元 〈 约 100 元 人 民 币 〉 束 能 本 出 20 升 的 啤酒 。 你 需要 “ 伦 
费 ” 最 多 的 将 会 是 时 间 。 如 末 你 能 严守 卫生 条 件 的 标准 ， 束 可 以 酿 出 值 
得 骄傲 的 、 可 以 和 朋友 分 享 的 啤酒 。 酿 造 啤酒 与 制作 甜点 一 样 ， 都 需要 
精确 测量 ， 也 需要 对 操作 程序 有 透彻 的 了 解 。 酸 造 或 友 酵 过 程 中 ， 温 度 
REAP LGR, Wi AMM ER o 


必 备 工具 


PAPEN 


可 以 直 火 加 热 或 用 电炉 加 热 的 简单 大 锅 ， 主 要 用 于 清洗 、 煮 沸 和 糖 
化 步骤 。 


发 酵 桶 


Ha ARAN Aare AHS KABA) 或 带 有 水 龙头 


冷却 管 


川 MM 
NVI 


上 下 要 能 连接 水 管 ， 主 要 用 来 散热 并 降低 麦芽 汁 的 温度 ， 才 能 投入 
酵母 进行 发 酵 。 


进行 发 酵 时 ， 用 来 锁 住 发 酵 桶 或 发 酵 瓶 ， 作 为 发 酵 容 器 内 外 唯一 可 
以 让 二 氧化 碳 流通 的 接口 。 


FE FRR TA = TT 


Bhi: AE I Ae oF 
新 手 版 


NZ ee 


这 个 版 本 只 需要 准备 一 个 太 酵 桶 ， 是 送 给 第 一 次 体验 酿酒 初 心 者 的 
完美 礼物 。 只 要 将 浸泡 了 啤酒 花 的 麦 芽 糖浆 用 热 水 稀释 ， 然 后 放 入 醉 母 
即 可 。 酿 造 者 既 不 需要 费心 处 理 配方 ， 也 不 用 考虑 啤酒 的 口味 ， 只 要 看 
看 它 顺 利 发 酵 束 能 心满意足 ， 并 且 体 会 从 搅拌 到 品尝 还 需 耐 心 等 候 一 段 
时 间 (三 个 星期 ) 的 心情。 在 开始 投资 壹 华 酿 制 设 备 之 前 ， 可 以 先 试 做 
看 看 。 


简易 版 :固体 麦 精 


简易 版 


y| 三 个 星期 站 
ll 


PIRSA AE DOR ESS ATT AS BFS BU EEA AR, HARREZ 
的 谷物 ， 只 要 改变 配方 的 分 量 即 可 。 大 部 分 的 麦芽 都 可 以 做 成 干燥 鞋 取 
粉 ， 将 粉末 以 水 深 解 之 后 ，》 只 要 加 入 啤酒 花 即 可 开始 进行 发酵 。 这 个 方 
法 不 但 能 省 去 购买 磨 老舍 机 的 成 本 ， 也 能 直接 跳 过 糖化 与 洗 模 的 步骤 。 


完整 版 : 以 谷物 为 本 的 醒 造 法 


使 用 完整 麦芽 ， BATERE HAT MIR, LEVER FELII HEI » 
FRE AMEE, A ARE. ARRA I EEE T SE A tl 
以 及 过 渡 的 质量 ， 不 过 做 起 来 会 非 第 有 成 就 感 ， 尤 其 是 像 祖先 一 样 以 搅 
拌 棒 搅 拌 麦 芋 汁 的 时 候 。 通 过 这 个 方法 ， 你 就 可 以 自己 决定 啤酒 的 风格 


和 特色 。 


目 己 种 啤酒 花 


种 啤酒 花 不 但 自给 自足 ， 让 自 酿 啤 酒 具有 独特 风味 ， 还 能 美化 自家 
花园 。 


为 什么 要 目 己 种 啤酒 花 ? 


如 果 你 是 热爱 啤酒 的 业余 酿造 者 ， 答 案 应 该 非常 明显 。 两 年 之 后 ， 
你 就 能 预期 收成 2 干 殉 的 新 鲜 啤酒 花 。 而 且 不 论 如 何 ， 从 5 月 到 9 月 ， 你 
都 能 欣赏 生气 勃勃 的 啤酒 花 在 院子 里 尽情 伸展 的 美丽 姿态 。 它 会 让 你 的 
花园 绿 意 益 然 、 闵 爽 舒 适 ， 与 任何 植物 搭配 造 景 省 无 违 和 感 。 如 果 你 只 
有 阳台 ， 也 可 以 将 啤酒 花 种 在 花 倪 里 ， 让 啤酒 花 膝 鹿 顺 着 栏杆 成 盛 生 


Ke Axe AER, Allis SEK 


JAKI 


W 


WR A eA S RME. Keb Se see ee BY ay, 但 
那 种 不 适合 用 来 酿 啤酒 。 如 果 你 是 业余 酿酒 人 士 ， 可 以 买 啤酒 花 的 根茎 
或 幼苗 ， 或 者 上 网 搜寻 ， 找 找 哪里 有 卖 合意 的 品种 。 不 过 植物 的 进出 口 
买卖 有 非常 严格 的 规定 ， 这 是 为 了 防止 病毒 或 疾病 传染 ， 请 务必 遵守 。 


栽种 


TE AY PE EA. SS Hc IR HE tE 
BA, Kae SIGE TIE. ROA RIAK, A 
质 土壤 以 免 滞 留 水 分 。 挖 一 个 50 厘 米 深 的 洞 ， 再 填 入 混 了 肥料 的 土壤 ， 
将 发 芽 的 根茎 种 在 离 土 表 5 厘 米 深 的 地 方 ， 然 后 把 洞 填 满 ， 在 表面 铺 上 
稻草 或 麦 秆 。 当 第 一 批 啤酒 花茎 长 到 十 多 厘米 时 ， 将 同一 个 根 葵 的 植株 
MEZRA , FESTA BS H 


搭建 文 染 


啤酒 花 是 需要 文 架 的 攀 腾 植物， 第 一 年 会 长 到 5 米 长 ， 几 年 后 最 长 
可 达 10 米 。 你 可 以 将 它 种 在 栅栏 入 ， 它 的 胖 营 会 形成 一 片 植 生 墙 。 必 须 
注意 的 是 ， 你 的 文 架 必须 要 能 文 撑 长 大 成 熟 的 植物 重量 。 你 可 以 在 地 面 
SERB ZARA AR, LEMS E KA rR “J”, TE 
RRA A METI HM. 


啤酒 花 于 5 月 初 开始 莲 动 生长 ， 一 天 能 抽 高 20 厘 米 。 它 在 生长 过 程 
中 需要 大 量 水 分 ， 但 也 不 能 过 量 〈 记 住 排水 很 重要 ) 。 如 果 气 候 干 燥 ， 
化 色 中 的 o 酸 含量 会 变 少 ， 但 精油 成 分 会 增加 。 平 时 要 记得 巡视 ， 并 用 
手 摘 除 寄 生 虫 。7 月 时 ， 啤 酒 花 滕 营 会 停止 生长 ， 开 始 开花 ， 并 结 出 锥 
形 的 果实 。 


收成 


北半球 的 啤酒 花 通 常 在 8 月 底 至 10 月 中 旬 收 成 ， 具 体 情况 要 视 地 
区 、 气 候 与 啤酒 花 的 品种 而 定 。 收 成 的 果实 必须 是 绿色 的 ， 表 面 没有 了 晒 
成 褐色 的 痕迹 ， 而 且 散 发 明显 的 香气 ， 表 面 摸 起 来 的 触感 类 似 树脂 。 如 
果 不 确定 是 否 所 有 果实 都 已 成 束 ， 可 以 先 收 成 再 进行 挑选 。 从 底部 将 从 
切 下 ， 平 撒 于 地 面 ， 不 要 的 果实 可 作为 滋养 土壤 的 堆肥 。 收 成 之 后 放置 
于 阴暗 处 ， 尺 快 进行 脱水 的 程 计 。 夺 是 量 少 ， 烤 箱 温度 只 需要 30'C。 烘 
干 时 要 记得 不 时 翻动 ， 烘 好 的 果实 束 能 用 于 酸 制 啤酒 了 。 还 没 用 上 的 果 
实 可 放 在 不 透明 的 密封 容器 中 保存 ， 可 作 真 空 处理 的 话 更 好 。 


Fray! 


啤酒 花 也 可 以 吃 哦 ! RE K hy BI FE Ae, Arek 
时 与 佛 兰 德 斯 法 语 区 非常 受 欢迎 ， 是 一 道 相 当 兄 贵 的 高 级 料理 。 


EA Ue ce MB J LOR ? 


啤酒 的 气泡 不 只 迷人 ， 还 能 让 味蕾 感觉 到 愉悦 。 


气泡 犹如 一 个 个 小 魔术 师 ， 轻 盈 受 妙 ， 让 啤酒 更 具 魅 力 。 
幸福 在 气泡 中 内 内 发 亮 


气泡 可 以 说 是 酒 类 饮品 的 最 大 至 受 ， 带 来 愉悦 与 轻快 的 感觉 ， 让 和 餐 
竖 充 满 如 同 节 庆 般 的 欢乐 气氛 。“ 来 一 点 气泡 吧 ?” 这 人 句 话 通 第 代表 可 以 
好 好 放松 一 下 了 。 这 些 哈 腾 路 跃 的 气泡 ， 都 是 酵母 壮 勒 工作 的 成 果 。 在 
发 酵 过 程 中 ， 醇 母 吞 噬 糖 分 ， 制 造 出 令 人 放松 的 酒精 与 二 氧化 碳 。 天 头 
的 温度 将 唤醒 啤酒 中 的 气泡 ， 气 泡 也 轻 轻 地 探 拨 着 味 荔 。 气 泡 散 发 之 
后 ， 最 细致 的 香气 也 会 跟着 散发 出 来 ， 分 芳 扑 曙 。 


高 户 人 与 无 气泡 的 啤酒 


好 几 个 世纪 以 来 ， 啤 酒 一 直 都 储存 在 木 制 酒 桶 中 ， 有 时 会 放 上 将 近 
一 年 。 大 部 分 的 气泡 在 最 初 几 个 月 就 会 逸 散 ， 仪 有 极 少数 的 细微 泡 泡 残 
存 下 来 ， 所 以 在 以 前 ， 啤 酒 通常 是 平静 而 没有 气泡 的 。 在 《高 上 户 勇 士 救 
英国 》 (Astérix chez Les Bretons) XA HIF, WHF EH AM HF tik 
温 冒 泡 的 啤酒 敬 谢 不 敏 。 一 直 要 到 19 世 纪 末 ， 有 气泡 的 啤酒 才 成 为 党 
AR 


ノ じ い oO 


啤酒 是 到 了 近代 才 变 成 “有 和 气泡 ”的 饮料 的 ， 这 要 归功 于 机 械 设 备 的 改良 ， 让 酒 厂 
有 办 法 将 二 氧化 碳 加 压 保 存在 玻璃 瓶 或 金属 钒 内 ， 一 开 瓶 酒 就 能 冒 出 气泡 。 
泡沫 
就 技术 层面 来 说 ， 泡 讨 也 算是 一 种 浮 漆 ， 是 啤酒 借 由 活性 介质 与 气 
泡 结合 而 成 的 混合 物 。 泡 沫 并 不 会 影响 口感 ， 它 不 仅 吸 睛 ， 也 是 判断 啤 
酒 质量 的 标准 之 一 。 健 力士 黑 生 啤 〈Guinness draught) 以 使 用 氮气 来 增 


加 碳酸 气泡 而 闻名 ， 倒 在 杯 里 时 会 有 一 层 厚 厚 的 细致 泡沫 ， 让 啤酒 答 起 
KA YH HI O Ro 


如 何 保留 气泡 ? 
HLA AC BF 


这 个 方法 又 称 为 “香槟 酿造 法 ”(mektho dechampenoise) ， 时 常 被 视 
为 质量 与 正统 的 保证 ， 也 是 让 啤酒 维持 大 量 气泡 的 最 简单 且 最 便宜 的 方 
法 。 醒 酒 师 使 用 未 经 过 滤 与 消毒 、 仍 旧 保 有 活 酵 母 的 啤酒 ， 在 装 瓶 或 装 
艇 前 添加 少量 的 糖 〈 大 约 每 升 啤酒 部 7 克 糖 ) ， 然 后 将 哩 酒 封 产 ， 并 升 
温 至 20C 。 这 时 原本 沉睡 的 酵母 会 再 次 醒 来 ， 吃 掉 添 加 的 糖分 ， 进 行 二 
次 发 醇 。 在 封闭 的 瓶 负 中 ， 发 酵 产 生 的 二 氧化 磊 因 处 于 高 压 状 态 ， 会 溶 
解 于 啤酒 中 。 直 到 开 瓶 之 后 ， 压 力 下 降 ， 二 氧化 碳 才 纷纷 化 作 气 泡 。 


注入 二 氧化 碳 


xe DV) BET, ALA EAE A ABZ I E 
及 过 滤 ， 几 乎 没有 酵母 可 以 存活 下 来 。 发 酵 过 程 中 产生 的 二 氧化 碳 会 被 
另外 收集 起 来 ， 经 过 除 呈 步骤 后 储存 。 闭 瓶 时 再 将 这 些 二 氧化 兢 重 新 注 
入 酒 眶 之 中 ， 二 氧化 碳 同样 会 因为 压力 而 溶解 于 啤酒 中 。 送 到 酒吧 的 生 
啤酒 也 是 用 同样 的 方法 在 酒 桶 中 注入 二 氧化 矶 的 。 


关于 啤酒 的 数字 


你 可 以 借 由 关于 啤酒 各 方面 的 数据 来 了 解 啤酒 。 
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在 全 球 的 酒 类 饮料 消费 市 场 中 ， 
啤酒 占 了 三 分 之 一 。 
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全 世界 有 四 分 之 一 的 啤酒 在 中 国 制造 ， 
全 球 销售 量 最 多 的 
也 是 中 国 的 啤酒 品牌 
雪花 啤酒 。 


捷克 是 个 热爱 啤酒 的 国家 ， 
每 人 每 年 平均 消费 148 升 啤酒 。 

相 比 之 下 ， 法 国 简直 是 小 焉 见 大 巫 ， 
每 人 每 年 的 平均 消费 量 为 32 升 。 
在 所 有 有 饮酒 习惯 的 国家 当中 ， 

最 小 儿科 的 是 印度 ， 虽然 是 大 麦 生产 国 ， 

但 每 人 每 年 的 平均 消费 量 只 有 2 升 。 


全 球 啤酒 消费 量 ( 每 人 每 年 平均 消费 量 / 升 ) 


介 于 70 一 100 升 


坦桑尼亚 
介 于 5 一 30 升 


美国 啤酒 评审 认证 协会 ( BJCP ) 目前 已 列 人 记录 的 啤酒 花 品 种 数 。 酿造 优质 啤酒 所 需 的 最 短 时 间 
编 录 的 啤酒 风格 数量 。 毎年 都会 有 新 的 品 和 出現 。 为 3 个 星期 。 


1100 20 亿 


截至 2017 年 4 月 ， 2016 年 ， 
法 国 所 有 正在 营业 中 的 啤酒 厂 数量 。 法 国 的 啤酒 总 消费 量 ( 升 ) 。 


1 升 皮 尔 森 啤酒 
( 酒精 含量 4. 5% ) 


麦芽 啤酒 花 水 
20058 2.5758 5 升 


i 


88 


全 球 卖 得 最 好 的 拉 格 啤酒 所 含 的 全 世界 啤酒 的 
热量 为 每 250 毫 升 88 卡 路 里 。 平均 年 产量 ( 升 ) 。 
同样 容量 的 汽水 为 125 卡 路 里 。 


5—10 


酿 制 1 升 啤酒 所 需要 的 水 量 ( 升 ) , 
包含 洗 槽 与 冷却 需要 用 的 水 。 


Ma PY EA A JB 


无 论 是 用 谷物 还 是 水 果 作为 原料 ， 人 类 在 酿造 发 酵 饮 


满 的 想象 力 。 
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时 总 是 有 ; 
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档 树 酒 


开 菲 尔 奶 酒 
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水 果 


发 芽 的 


小麦 或 高梁 


蜂蜜 


蜂蜜 酒 


小麦 


小米 


米 高菜 
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柠檬 、 草 本 植物 …… 
香気 : 
HH WER 


SEE 


be RIA 


虽然 现在 不 怎么 流行 哆 侠 果酒， 不 过 在 19 世 纪 时 ， 它 曾 是 法 国 消费 
量 第 二 多 的 饮料 ， 仪 次 于 和 葡萄酒。 这 种 由 苹果 皮 上 的 酵母 所 发 酵 的 苹果 


汁 ， 可 分 为 甜 与 不 甜 两 种 风格 。 不 垂 的 苹果 酒会 让 酵母 吃 掉 所 有 糖分 ， 
因此 发 酵 时 间 比 较 长 。 


is 


XE th xe HAS A SR ll, PRS ABE RA Fe JN, 
只 是 没有 加 入 啤酒 伦 。 发 酵 完 成 后 ， 经 过 多 次 蒸馏 ， 使 酒精 更 为 浓缩 ， 
最 后 放 入 橡木 桶 熟 成 数 十 年 ， 让 威士忌 吸收 木 桶 特有 的 香味 。 


dS 瓦斯 


苏联 解体 后 ， 格 瓦斯 销声匿迹 了 一 段 时 间 。 这 种 原本 在 俄罗斯 和 乌 
各 主 相当 流行 的 低 酒精 (2%) 饮料 近 几 年 又 强势 回归 ， 甚 至 开始 以 工 
业 规 模 大 量 生产 。 传 统 的 格 瓦斯 是 以 黑 麦 酸 制 的 朴素 啤酒 ， 现 在 则 用 黑 
ZH RAGES ROE) Mi AKRE EAR. 


TKR 
wA TT EAS Ee BITE a ad» ME AP a] 
欧 。 有 发 酵 时 使 用 野生 酵母 《啤酒 酵母 的 表 兄 弟 ) ， 菏 些 酿 酒 师 也 会 使 用 
商业 酵母 。 当 所 有 的 糖 都 被 酵母 吃 光 ， 或 者 酒精 浓度 高 到 阻碍 酵母 友 酵 
W, 即 停止 友 酵 。 


REO 
伏特 加 是 以 发 酵 的 马铃薯 〈 有 时 是 大 麦芽 或 小 麦芽 ) 蒸馏 而 成 ， 本 
身 没有 什么 特殊 的 味道 也 可 以 说 是 很 "纯粹 的 味道 ) ， 其 香气 来 自 额 


Shes sca POT. FE (野牛 草 ) . ROL. MERIT. ER 
胡椒 等 。 


jS 


某 些 不 了 解 清 酒 的 欧美 人 士 ， 会 用 它 来 指称 所 有 来 目 亚 洲 的 酒 类 。 
真正 的 日 本 清 酒 是 用 米 酿 制 而 成 的 。 先 将 米 蒸 熟 ， 再 利用 附 厦 在 米 上 的 


曲 落 将 淀粉 转化 成 糖 (直接 跳 过 发 妆 的 阶段 ，， 接 着 让 酒 母 ( 清 酒 酵 
BE) 接手 继续 及 酵 。 成 品 的 酒精 浓度 在 10% 一 14% 之 间 ， 饮 用 方式 冷 热 
AH 


ie (hydromel) 
曾经 在 希腊 和 高 卢 非常 流行 ， 以 峰 二 为 发 酵 原料 ， 酒 精 含量 在 109 
一 16% 之 间 ， 币 会 装 进 橡木 棚 中 陈 年 。 
Be ais 
茅 台 酒 起用 高 染 和 小 麦 酸 制 面 成 的 , AMS KARE SAA, 装 在 


陶 亚 中 存放 5 一 20 年 。 它 和 补 视 为 中 国 最 好 的 烈 酒 之 一 ， 第 被 外 交 官 当 作 
外 交 人 馈赠 之 礼 。 


KT (Cfrenette ) 


这 种 饮料 曾 在 法 国 北 部 非常 流行 ， 但 现在 已 变 得 相当 少见 。 蚜 虫 吸 
取 橡 树叶 的 汁液 后 ， 会 留 下 一 粒 树 蜜 ， 换 名 话说 ， 就 是 一 滴 甜 的 排泄 
物 ， 人 们 就 是 用 它 来 发 酵 橡 树 酒 的 。 它 的 酒精 含量 很 低 ， 在 1.596 一 396 
之 间 。 


Tei 
OH ERLE ALI AGRE AI OE, KR. KRAER 为 


原料 ， 并 以 根 霉 、 酵 母 等 微生物 〈 也 就 是 曲 ) 进行 发 酵 ， 成 品 的 酒精 度 
可 达到 20%。 虽 然 它 的 成 分 接近 啤酒 ， 但 口感 却 更 类 似 和 葡萄酒 。 


aes 


GB SMILES, URNA AI. HPSS 
AYA TARA, FER PPAR YS) HNE a AC ee BE 
精 含量 都 很 低 。 


ETIS (chicha) 


这 种 以 玉米 为 原料 的 饮料 ， 历 史 可 以 退 溯 到 哥伦布 发 现 新 大 陆 之 前 
的 中 南美 洲 文 明 ， 至 今 在 安第斯 山脉 的 众多 国家 仍然 非常 流行 。 传 统 酸 
制 方式 会 移 咀 鄙 谷 物 ， 让 唾液 中 的 酶 将 淀粉 转化 成 糖 ， 这 个 步骤 现 由 发 
麦 取代 。 


諸 西 吉 西 (kasi-kisi) 


HRE BK, PHA SAREE, 酒精 含量 介 干 5% 一 
15% 之 间 。 邓 佑 含有 丰富 的 诞 粉 质 ， 人 们 将 它 挤 压 成 氟 ， 并 于 发 酵 前 加 
ARIF o 


ETIEK (kéfir) 


起 源 于 高 加 索 地 区 ， 传 统 的 开 菲 尔 由 牛奶 酿 制 而 成 。 人 们 在 牛奶 中 
加 入 开 菲 尔 粒 (乳酸 菌 和 微生物 的 混合 物 ) ， 将 牛奶 变 成 能 长 时 间 保 存 
的 清爽 酸性 饮料 ， 有 点 类 似 酸 奶 。 开 菲 尔 水 果酒 则 是 在 糖水 中 加 入 水 果 
RUFF ERKE. 


无 醉 啤酒 
即使 没有 酒精 ， 啤 酒 仍 然 是 啤酒 ， 尝 起 来 的 味道 也 同样 美妙 。 


酒精 售 量 低 于 1.2% 


酒精 含量 低 于 1.2% 的 啤酒 ， 才 符合 法 国 的 无 醇 啤 酒 规定 。 你 可 能 会 
很 恢 讶 ， 不 是 叫 作 无 醇 啤 酒 吗 ? 为 什么 还 是 含有 酒精 ? 立法 者 认为 这 种 
产品 很 难 让 人 喝 醇 ， 在 饮用 的 同时 ， 喘 体 有 足够 的 时 间 代 谢 酒 精 ， 因 此 
判定 这 样 的 法 律 定义 没有 问题 。 不 可 否认 的 是 ， 它 的 酒精 含量 的 确 非 党 
低 ， 但 是 对 于 正在 式 酒 、 蔡 酒 或 因 宗教 茜 令 而 不 饮酒 的 人 来 说 仍然 是 个 


问题 。 


酸 制 无 醇 啤 酒 的 三 种 方法 
REER 


ARAM phic Wi > EAF, Lea T, MEERE, 最 后 酒精 
也 会 变 得 很 少 。 发 酵 时 间 因 此 而 缩短 ， 所 以 啤酒 的 风味 也 不 会 太 好 。 


发 酵 过 的 啤酒 利用 膜 过 滤 技 术 ， 将 乙醇 分 离 。 不 过 这 种 方法 的 缺点 
就 是 会 同时 去 除 东 些 香气 分 子 。 


蒸馏 


将 啤酒 加 热 ， 让 酒精 蒸发 。 不 过 乙醇 的 沸点 是 78'C ， 这 个 温度 可 能 
会 破坏 啤酒 的 味道 。 诀 穷 是 将 啤酒 保持 在 真空 状态 ， 即 可 以 有 效 地 降低 
沸点 ， 得 到 零 酒 精 的 啤酒 。 


Tc Ae TPS HS TA 


无 醇 啤 酒 正在 全 世界 的 啤酒 市 场 攻 城 略 地 ， 一 些 大 品牌 也 纷纷 跟 
风 ， 推 出 经 典 风格 啤酒 的 无 醇 版 本 ， 并 且 强 调 醋 而 不 天 的 味道 。 


攻占 世界 


中 东 国 家 的 消费 者 ， 大 约 占 了 无 醇 啤酒 市 场 的 /3。 听 起 来 颇 令 人 
吃惊 ， 这 个 地 区 的 主流 宗教 禁止 酒精 ， 人 们 竟然 也 能 享用 啤酒 ! 事实 
上 ， 宗 教 对 酒精 的 包容 态度 是 最 近 才 开始 的 。 至 于 阿尔 及 利 亚 、 突 尼斯 
和 埃及 等 国家 ， 自 20 世 纪 以 来 就 与 西方 国家 有 长 期 往来 ， 自 然 也 有 饮酒 
与 醒酒 的 习惯 。 


无 酒精 的 味道 究竟 如 何 ? 


虽然 无 醇 啤 酒 的 势力 不 断 扩大 ， 但 也 必须 承认 ， 它 的 味道 并 不 一 定 
像 你 所 期 望 的 那样 。 罪 魁 祸首 当然 是 大 型 工业 啤酒 三， 它们 将 无 醇 啤酒 
与 汽水 归 为 同一 层次 ,一味 强调 清凉 解渴 的 味道 ， 却 忽视 该 有 的 美味 。 
微型 啤酒 三 则 带 来 相对 有 趣 的 改变 ， 它 们 会 试图 复制 最 精彩 与 最 流行 的 
啤酒 风格 ， 制 作成 无 酒精 的 版 本 。 例 如 Brewdog 啤 酒 三 的 Nanny State, 


仅 含 有 0.5% 的 酒精 ， 但 印度 淡色 艾 尔 啤酒 的 特色 一 样 不 少 。 法 国 的 La 
Débauche 啤 酒 三 则 有 一 款 绝 佳 的 世 涛 啤酒 Wild Lab, W E ENN 
0.8%. 


历史 上 的 啤酒 : 史前 时 代 的 啤酒 


演化 史上 可 能 忘 了 记载 ， 人 类 的 祖先 从 很 久 以 前 就 开始 酿 啤酒 、 喝 
"FET 


很 久 很 久 以 前 .……. 


人 类 最 早 的 祖 匈 有 可 能 是 史前 时 代 的 大 型 灵 长 类 动物 ， 以 两 足 行 
走 、 过 群居 生活 的 类 人 猴 。 在 水 条 成 熟 的 季节 ， 它 们 会 跟 猴 子 一 起 拉 食 
从 树 上 挥 下 来 的 果子 ， 尤 其 是 那些 闻 起 来 味道 强烈 、 口 感 强 软 的 果实 。 
不 仅 是 为 了 填 饱 肚子 ， 也 因为 这 种 果实 会 让 它们 感觉 特别 开心 。 


发 酵 的 出 现 


猴 类 慢 慢 演化 成 为 人 ， 生 活 形态 转变 为 狩猎 与 采集 ， 也 学 会 缝 制 动 
物 的 皮毛 或 编织 植物 纤维 来 做 衣服 。 在 食用 打猎 得 来 的 肉 类 之 前 ， 他 们 
会 先 放置 几 天 ， 好 让 肉 变 得 更 容易 消化 。 于 是 人 类 就 在 这 样 误 打 误 撞 的 
情况 下 ， 开 始 利 用 “发 酵 ? 技 术 。 
不 断 发 明 


新 的 创造 与 发 明 逐 渐 改 变 了 人 类 的 饮食 习惯 。 首 先是 陶器 的 问世 ， 
有 助 于 储存 食物 ， 还 可 以 从 树 上 采集 水 果 或 树 的 汁液， 例如 棕榈 树 。 野 
生 酵 母 就 在 这 些 浓缩 的 甜 汁液 当中 开始 发 酵 ， 并 产生 大 量 的 酒精 。 
艺术 与 示 教 
虽然 没有 直接 证 据 ， 不 过 我 们 可 以 猜想 ， 在 人 类 部 落 中 ， 最 早 开始 


分 享 酒精 饮料 的 人 们 一 定 非常 开心 。 愉 悦 的 气氛 伴随 着 笑 声 ， 比 起 互相 
抓 虱 子 更 能 促进 人 与 人 之 间 的 情感 交流 。 这 些 酒精 饮料 改变 了 人 类 的 思 
想 进 程 ， 很 有 可 能 为 形 而 上 的 哲学 提供 了 灵感 ， 催 生 了 艺术 与 宗教 。 


幸福 的 机 过 
在 之 后 的 数 百年 ， 人 类 部 落 年 年 共享 醉酒 狂欢 的 仪式 ， 啤 酒 就 在 偶 


然 的 机 遇 下 诞生 了 。 茶 天 ， 在 地 中 海 与 中 国之 间 的 茶 个 地 方 ， 有 个 人 准 
备用 发 车 谷 物 煮 中 ， 者 好 之 后 却 把 粥 放 着 未 记 号 了 .…… 


啤酒 问世 


几 天 之 后 ， 这 个 人 尝 了 一 口 他 的 粥 ， 发 现 粥 变 酸 了 ， 而 且 跟 发 醇 的 
果汁 一 样 让 人 感觉 党 乎 乎 的 。 聪 明 的 祖先 很 快 就 明白， 原来 他 们 可 以 用 
谷物 酿造 令 人 陶醉 的 饮料 ， 而 且 不 用 受 季节 限制 。 只 是 他 们 还 不 知道 
这 些 原始 啤酒 富 含 的 维生素 ， 比 谷物 粥 更 有 营养 。 


WEAR Se, BAe? 


考古 学 家 一 直 为 这 个 问题 所 苦恼 : 到 底 是 先 有 农业 ， 还 是 先 有 啤 
酒 ? 目前 似乎 更 多 的 人 站 在 先 有 啤酒 这 一 边 。 最 近 发 现 的 哥 贝 克 力 石 阵 
(Göbekli Tepe) 遗址 位 于 安 纳 托 利 亚 高 原 ， 有 11600 多 年 的 历史 ， 比 第 
一 批 农 业 出 现 的 时 期 还 要 早 。 考 古 学 家 在 遗址 中 发 现 了 装 有 谷物 发 酵 饮 
料 的 容器 。 


世界 的 起源 


研究 古代 酒 类 的 考古 学 家 帕特里克 : 麦 戌 文 (Patrick McGovem) 认 
为 ， 酒 是 新 石器 单 命 的 社会 动力 。 换 句 话说 ， 人 类 第 一 批 种 植 并 使 用 的 
作物 (大 麦 ) ， 有 一 部 分 是 为 了 大 量 酿 制 酒 类 。 知 根据 这 个 解释 ， 从 某 
种 程度 上 来 说 ， 啤 酒 可 以 算是 现今 农业 与 群居 文明 的 起 源 。 


PE MBS BI JERE, SK? 


几 年 前 ， 人 们 习惯 从 大 卖场 或 超市 购买 啤酒 。 

随 着 精 酿 啤酒 的 发 展 ， 酒 厂 研 发 出 更 多 不 同类 型 的 啤酒 ， 
啤酒 的 销售 渠道 也 有 了 新 局 面 : 

A LSP. PAS REL ABB Be 

太 多 新 选择 让 你 不 知 何去何从 吗 ? 


在 此 为 渴求 新 知 的 消费 者 指点 迷津 。 


啤酒 何 处 买 ? 
啤酒 的 供应 方式 越 来 越 多 样 化 ， 新 的 销售 与 消费 形态 应 运 而 生 。 


啤酒 三 直 营 店 


饮酒 思源 ， 责 接 在 啤酒 三 购买 
如 果 你 喜欢 某 品 牌 的 啤酒 ， 也 许可 以 去 它 的 啤酒 厂 一 此 


条 究竟 


o Ait 
最 好 事先 打听 清楚 ， 知 是 贸然 前 往 ， 很 可 能 会 看 到 一 个 忙 得 不 可 开交 、 
手 里 拿 着 啤酒 搅拌 棒 、 不 太 想 被 打扰 的 醒酒 师 。 部 分 啤酒 三 在 周末 提供 
销售 服务 并 开放 参观 ， 但 最 好 还 是 提前 预约 。 


别 被 表象 迷惑 


啤酒 厂 通 常 干净 整齐 ， 而 且 符 合 严 格 的 卫生 标准 ， 除 非 你 去 的 是 布 
鲁 塞 尔 的 康 迪 龙 (Can tilon) 啤酒 三 ， 不 然 第 一 印象 可 能 会 觉得 有 点 无 
聊 。 要 记 住 ， 重 点 不 是 硬件 设施 ， 而 是 与 酿酒 师 的 真情 交流 。 


划算 吗 ? 


直接 在 啤酒 三 买 啤酒 当然 划算 ， 少 了 中 间 渠 道 的 成 本 ， 价 格 会 比 外 
面 商 店 卖 得 便宜 ， 配 酒 师 的 利润 与 酬 殉 也 会 多 一 点 。 


建立 联系 


WE LE BS A YT ago Fi FT EW DO TA Fig» DA RA a 
DER TE. kes RE a Le ENSA E, 可以 
尝 出 酸 酒 师 的 个 性 与 风采 。 


escl @SCL estL 
sb: sb: bs 


w ae Wl 


优点 : 价格 划算 ， 新 鲜 现 酿 ， 感 受 人 情 味 


缺点 : 通常 只 有 周末 营业 


Ne YP SE IH 


市 场 新 气象 


几 年 前 ， 市 面 上 只 有 究 容 可 数 的 几 家 啤酒 专卖 店 ， 啤 酒 种 类 也 少 得 
可 怜 ， 通 第 不 是 比利时 啤酒 丈 是 德国 啤酒 ， 或 是 儿 家 大 品牌 的 啤酒 。 随 
者 精 本 啤酒 在 世界 各 地 掀起 风潮 ， 由 啤酒 爱好 者 经 营 的 啤酒 专卖 店 也 如 
雨后春笋 般 纷 纷 出 现 。 


五 化 八 门 的 选择 与 建议 


专卖 店 的 关键 不 在 于 售卖 多 少 种 品牌 的 啤酒 ， 因 为 随便 哪个 商店 都 
做 得 到 这 一 点 ， 草 要 的 是 有 哪些 啤酒 三 的 啤酒 。 啤 酒 专卖 店 通 第 灯光 
美 、 气 氛 佳 ， 有 些 还 可 以 现 买 现 喝 并 提供 下 酒 小 亲 。 啤 酒 专卖 店 的 主人 
不 仅 知 道 该 建议 哪些 啤酒 来 搭配 你 的 餐 点 ， 更 能 开阔 你 的 视野 ， 推 荐 那 
些 较 少 人 认识 的 珍稀 啤酒 。 


优点 : 精 挑 细 选 的 质量 ， 中 肯 的 建议 


缺点 : 价格 略 高 《尤其 在 市 中 心 的 店面 ) 


网 络 商店 


FEB apr m 


网 络 世 界 锁 定 的 客户 群 无 疑 是 精 酿 啤酒 的 忠实 爱好 者 。 在 浩瀚 无 塌 
的 啤酒 市 场 上 ， 这 些 人 可 能 只 是 小 众 ， 但 这 群 粉 丝 充 满 热情 义 绝 对 挑 
吻 ， 总 是 在 寻找 独特 与 稀少 的 啤酒 。 网 络 商店 可 以 解决 没有 实体 商店 或 
供 货 库存 的 问题 ， 尤 其 在 大 城市 以 外 的 地 方 。 住 在 偏远 乡村 的 帝国 世 涛 


ROE- FE SIE AS Le. PS TT HL BE LE et SB] — He pE 
酒 的 专业 知识 。 


优点 : 鼠标 一 按 就 有 眼花 缘 乱 的 各 类 啤酒 可 供 选 择 


缺点 : 额外 的 运费 


Ti LE KS 


最近 入所 年 , ABER REAR” , AAA ARAARA A 
的 啤酒 寄 到 会 员 手 上 ， 并 贴心 附 上 小 手册 ， 介 绍 当 月 啤酒 的 详细 资料 ， 


包含 啤酒 与 啤酒 厂 的 独特 风格 ， 以 及 美食 搭配 的 建议 。 这 项 服务 让 不 少 
啤酒 爱好 者 心甘情愿 地 掏腰包 买单 。 


超市 或 大 买 场 
快捷 又 方便 


不 管 是 能 见 度 、 供 应 量 还 是 价格 ， 大 卖场 的 销售 渠道 仍然 是 最 便捷 
又 容易 的 选项 。 虽 然 没 什么 新 口味 ， 但 还 是 可 以 买 到 普 裔 知名 的 啤酒 。 
在 法 国 ， 最 普 衣 的 当然 是 皮尔 森 啤 酒 、 修 道 院 啤酒 (abbey〉、 双 料 啤 
酒 Cdouble) ， 还 有 大 厂 牌 出 品 的 增 味 啤酒 。 对 于 资深 的 啤酒 爱好 者 来 
说 当然 不 够 ， 不 过 足以 应 付 足 球 之 夜 或 烤肉 晚会 所 需 了 。 


新 选项 


最 近 有 些 大 型 超市 推出 “ 精 配 啤酒 专柜， 售卖 来 目 不 同 品牌 的 精 选 
手工 啤酒 。 有 些 超市 则 将 重点 放 在 微型 酒 厂 ， 通 党 来 自 附 近 地 区 ， 借 此 
推广 当地 的 精 酿 啤酒 。 不 过 要 注意 的 是 ， 这 些 独 立 酒 三 通常 会 供应 经 典 
啤酒 给 大 型 超市 ， 像 是 金色 啤酒 、 棕 色 啤酒 或 琥珀 啤酒 ， 比 较 特 别 的 酒 
球 则 会 留 给 啤酒 专 买 店 。 


优点 : 价格 划算 ， 购 买方 便 


缺点 : 缺乏 多 样 性 ， 存 放 条 件 可 能 不 太 好 


啤酒 的 价格 


大 卖场 的 啤酒 比较 便宜 ， 啤 酒 专门 店 则 卖 得 比较 贵 。 


啤酒 的 价格 学 问 到 底 怎 么 看 ? 


大 型 泗 三 与 微型 酒 三 的 差异 


以 前 ， 你 没 钱 ， 也 不 懂 啤 酒 ， 夏 天 要 在 家 开 派 对 时 ， 可 能 会 偏好 以 
量 取 胜 ， 买 一 箱 24 瓶 装 的 酒 “ 水 ” 充 数 。 然 后 某 一 天 ， 受 好 奇 心 驱 使 ， 你 
终于 开始 尝试 好 喝 的 精 酿 啤 酒 。 这 个 成 长 可 能 会 让 你 惊 忙 不 已 ， 因 为 你 
发 现 同 样 是 啤酒 ， 价 格 竟然 可 以 差 这 么 多 。 大 卖场 最 普遍 的 皮尔 森 啤酒 
一 瓶 售 价 0.8 欧 元 ( 约 6 元 人 民 币 ) ， 精 酿 版 的 皮尔 森 则 是 2.5 一 4 欧元 
( 约 19 一 30 元 人 民 币 ) 不 等 ， 更 不 要 说 进口 的 美式 啤酒 了 ! 这 些 价格 之 
间 的 差距 究竟 是 如 何 产生 的 呢 ? 


规模 经 济 


以 一 瓶 750 坚 升 、 酒 精度 4.5% 的 啤酒 为 例 ， 其 关税 大 概 为 0.17 欧 元 
( 约 1.3 元 人 民 币 ) 。 原 料 〈 麦 芽 、 啤 酒 花 等 ) 的 成 本 在 0.15 一 0.40 欧 元 
( 约 1 一 3 元 人 民 币 ) 之 间 ， 耗 材 〈 酒 瓶 、 水 等 ) 的 成 本 则 是 0.40 一 1.20 


欧元 〈 约 3 一 9 元 人 民 币 ) 。 因 此 定价 的 关键 在 于 醒酒 规模 、 库 存量 和 利 
润 比 例 。 与 供 货 商 签订 长 期 合作 契约 能 大 幅 降低 成 本 ， 但 也 需要 考虑 其 
他 成 本 因素 ， 比 如 运营 成 本 或 分 销 商 的 利润 。 


利润 的 问题 


对 大 集团 而 言 ，59% 一 10% 的 利润 率 是 可 以 接受 的 ， 足 够 用 来 投资 和 
支付 股 奶 红利 。 相 反 地 ， 硅 是 产量 天 差 地 别 的 独立 酒 三 ， 利 润 京 就 是 它 
们 扣除 税金 之 后 唯一 的 收入 来 源 ， 所 以 它们 的 啤酒 价格 一 定 会 蜗 于 苋 争 
的 大 型 酒 三。 更 何况 手工 精 酿 啤酒 通常 通过 特别 的 渠道 销售 ， 比 如 独立 
啤酒 专卖 店 ， 后 者 的 利润 率 也 无 法 与 一 般 大 卖场 相 比 。 独 立 酿酒 师 当 然 
可 以 养活 目 己 ， 但 除非 生产 规模 庞大 ， 人 否则 不 要 奢望 能 成 为 百 万 富翁 。 


重 探 价格 问题 


整体 上 客观 来 说 ， 独 立 酒 三 的 啤酒 会 比 工业 啤酒 委员。 尤其 在 美 
国 ， 茶 些 独 立 啤 酒 广 已 经 证 明 它 们 能 在 不 牺牲 啤酒 质量 的 情况 下 ， 达 到 
全 球 性 的 生产 规模 。 事 实 上 ， 大 型 啤酒 三 仍然 偏好 酿造 市 场 上 最 受 欢 迎 


的 啤酒 种 类 ， 并 采用 低 过 杀 梢 以 维持 啤酒 质量 的 稳定 性 ， 但 这 么 做 却 会 
相对 降低 啤酒 的 美味 。 记 住 ， 唯 有 合理 的 售 价 、 不 降价 苋 争 ， 才 能 让 充 
满 热忱 的 酿酒 师 和 啤酒 专卖 店 拿 到 应 得 的 酬劳 。 


酒 标 通常 诉说 着 美丽 的 故事 ， 但 是 魔鬼 其 实 就 藏 在 标签 细节 里 。 


这 真 的 是 啤酒 吗 ? 


有 一 些 类 似 啤 酒 的 饮料 并 不 能 称 为 “啤酒 ”(beer) 。 要 获得 “ 啤 
酒 ? 这 个 头衔 ， 必 须 以 麦 革 和 啤酒 花 为 原料 进行 发 酵 ， 而 且 成 品 需 含有 
酒精 成 分 。 增 味 的 酒水 混合 物 完全 不 够 格 ， 例 如 法 国 超市 常见 的 饮料 
Panaché， 只 是 混 了 啤酒 与 森 榜 水 的 啤酒 汽水 ， 并 不 能 算是 啤酒 。 


啤酒 的 名 称 


蔡 啤 酒 取 名 字 并 没有 一 定 的 规则 ， 有 些 啤酒 三 会 根据 风味 来 命名 ， 
例如 健 力 士 黑 生 啤 或 健 力 士 海 外 特 烈 世 涛 (Guinness foreign extra 
stout) 。 某 些 酒 三 会 直接 为 啤酒 标 上 风格 名 称 ， 有 些 则 用 色泽 分 类 ， 让 
消费 者 容易 辨认 金色 啤酒 、 标 色 啤 酒 、 琥 珀 啤酒 等 。 有 些 酿酒 师 则 会 直 
接 为 自己 的 创作 冠 上 独一无二 的 名 字 。 


风格 或 颜色 ? 


以 风格 或 颜色 来 命名 啤酒 的 方式 同时 存在 。 从 20 世 纪 20 年 代 起 ， 一 
些 酒 商 为 了 顺应 市 场 ， 推 出 按 颜 色 分 类 的 方式 。 法 国 消费 者 喜欢 按照 闫 
色 预 想 啤 酒 风味 ， 例 如 金色 啤酒 通常 味 淡 而 清新 ， 政 珀 啤酒 偏 苗 涩 ， 标 
色 啤 酒 则 偏 甜 。 英 美 与 日 耳 曼 世界 则 习惯 以 啤酒 风格 来 区 分 口味 ， 并 不 
会 把 颜色 当成 一 项 分 类 标准 。 事 实 上 ， 以 风味 为 主 的 分 类 概念 正 席卷 全 
球 ， 三 料 啤酒 Ctriple) 、 世 涛 啤酒 (stout) 或 印度 淡色 艾 尔 啤酒 也 因此 
逐渐 打开 了 知名 度 。 


当心 代 工 啤酒 


代 工 啤酒 泛 指 以 自家 商标 售卖 ， 事 实 上 却 外 包 给 其 他 啤酒 厂 酿 造 的 
啤酒 。 相 对 而 言 ， 超 市 卖 的 啤酒 更 容易 出 现 这 种 情形 ， 尤 其 是 某 些 经 销 
商品 牌 。 买 酒 时 必须 细 读 酒 标 上 的 “酿造 地 点 ”或 邮政 编码 ， 例 如 某 些 


在 北方 酿造 却 在 南方 销售 的 啤酒 ， 酒 标 上 甚至 印 有 蝉 和 董 衣 草 等 南国 象 


征 ， 显 然 著 意 混 消 视 听 。 
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啤酒 的 专属 标识 


酒 标 是 啤酒 的 象征 ， 甚 至 可 以 说 是 品牌 的 “正字 标记 ”。 新 兴 的 精 醒 
啤酒 醒 造 师 特别 注重 视觉 图 像 ， 因 为 他 们 通常 是 在 音乐 、 动 画 、 漫 画 
( 列 忘 了 刺青 文化 ) BB RISKS AY, FP BO BR 
观 ， 把 传统 简朴 的 酒 标 远 远 抛 在 脑 后 。 


“有 机 ?认证 


要 能 贴 上 由 相关 单位 认可 的 标志 ， 必 须 有 959% 的 原料 〈 除 了 水 之 
外 ) 来 自 有 机 农业 ， 谷 物 和 糖 通 党 是 关键 。 至 于 仪 占 原料 1% 一 2% 的 啤 
酒 花 通常 来 自传 统 农业 。 想 要 酿 有 机 啤酒 ， 却 很 难 买 到 有 机 了 啤酒花 ， 这 


可 是 个 大 问题 。 


必要 标识 


酒精 浓度 


这 项 标示 当然 有 强制 的 必要 ， 容 错 度 为 0.5%。 请 注意 ，59% 代 表 每 
升 啤酒 含有 50 军 升 纯 酒 精 。 酒 精 含量 低 于 1.2% 则 可 称 为 “无 酒精 ?啤酒 。 


容 


法 国 常见 的 酒 瓶 容量 为 250 毫 升 、330 毫 升 、500 毫 升 和 750 毫 升 ， 英 
美 则 采用 英制 单位 ， 容 量 略 有 出 入 。 


最 佳 赏 味 期 限 


超过 最 佳 芒 味 期 限 的 啤酒 还 是 可 以 饮用 的 ， 只 是 无 法 保证 味道 质量 
不 变 。 一般 来 说 ， 啤 酒 花 味道 明显 的 啤酒 最 好 尽快 译 用 。 


生产 批号 
这 项 标识 是 为 了 方便 妃 溯 产品 制造 过 程 。 
绿 点 
这 项 标识 代表 啤酒 商会 回收 使 用 过 的 玻璃 瓶 。 
过 敏 原 


这 项 标识 与 谷物 中 的 获 质 有 关 。 虽 然 大 麦 的 获 质 含量 较 低 ， 但 仍 会 
在 啤酒 中 留 下 微量 踪迹 


孕妇 请 勿 饮酒 


只 要 含有 酒精 ， 瓶 导 就 必须 标识 给 孕妇 的 图 示 或 警告 语 : “怀孕 期 
司 饮 用 含 酒精 饮料 ， 可 能 会 对 胎儿 的 健康 产生 严重 影响 。” 


原料 : 信息 主动 透明 化 


奇妙 的 是 ， 立 法 单位 并 未 强制 要 求 注 明 啤酒 的 成 分 ， 不 过 多 数 酒 厂 
还 是 会 主动 标示 。 有 些 啤 酒 厂 甚 至 会 详细 说 明 其 配方 所 使 用 的 麦芽 或 啤 
酒 花 种 类 ， 例 如 Brewdog 啤 酒 厂 在 酒 标 上 印 了 它们 的 啤酒 配方 。 这 种 方 
法 相当 值得 称许 ， 不 仅 能 让 最 挑剔 的 啤酒 爱好 者 安心 ， 也 能 让 渴望 进 一 
步 了 解 啤酒 的 新 手 消费 者 产生 兴趣 ， 进 一 步 期 待 啤酒 的 滋味 。 


デー ン 


如 何 保 存 啤酒 ? 


如 果 你 当下 没有 渴 得 要 命 ， 可 以 过 两 天 再 享用 买 来 的 啤酒 。 


虽然 啤酒 通常 可 以 放 上 一 段 时 间 ， 但 还 是 要 注意 保存 的 方法 。 


光线 是 啤酒 的 头号 大 政 


啤酒 对 光线 非常 敏感 ， 尤 其 是 紫外 线 ， 啤 酒 花 分 子 会 因 紫 外 线 的 照 
SAT HR SEP EAS Pot SD EA BK a AR FLAG EAR A 
咒 味 ”。 想 要 避免 及 生 憾事 ， 请 将 啤酒 放 在 冰箱 或 是 阴 凑 的 角落 。 如 宋 
征 缸 闭 啤 酒 就 没有 这 个 问题 ， 标 色 的 玻璃 瓶 也 能 减少 这 类 和 危机。 尤其 要 
注意 从 大 卖场 买 来 的 啤酒 ， 有 可 能 长 时 间 暴 露 在 党 虹 灯 下 ， 会 让 你 付出 
一 点 不 愉快 的 代价 。 


Br fee LA 


ATF Cea GU, RRA im a, PUY he 
Ere TA” MY PATTI YE E E TO RR cs a TT, 不可 
EREKE”, ATOR RRREA. Bris ANE Zea, KEP oe 
调 啤 酒 花香 气 的 啤酒 来 说 会 更 明显 ， 苦 味 会 随 着 时 间 而 减少 ， 其 所 自豪 
的 特色 也 会 消失 不 见 。 以 干 投 啤 酒 花 酿 制 的 印度 淡色 艾 尔 啤酒 就 是 一 
例 。 


让 啤酒 陈 年 


只 有 极 少数 的 啤酒 具有 陈 年 的 淤 力 和 条 件 ， 可 以 随 着 时 光 流 逝 慢 慢 
酝酿 成 熟 的 滋味 。 手 工 啤酒 尤其 如 此 ， 例 如 味道 浓烈 又 甜美 的 三 料 啤酒 


(triple) ， 陈 年 后 会 出 现 马 德 拉 酒 的 特色 和 糖 渍 水 果 的 香气 。 或 是 具有 
独特 酒 香 酵 母 的 古 效 啤酒 Cgueuzes) ， 陈 年 后 仿佛 可 以 党 到 动物 野性 
的 滋味 。 


Vi 
注意 温度 


保存 啤酒 的 重点 之 一 ， 就 是 避免 温 肛 剧烈 变化 ， 尤 其 是 在 夏天 ， 酵 
母 梢 与 细 肛 的 香气 很 容易 变质 。 在 家 中 尽量 找 一 个 阴 产 的 角落 放置 啤 
酒 ， 更 理想 的 情况 是 放 在 冰箱 下 层 ， 能 使 啤酒 保持 在 最 佳 状态 。 


直立 保存 
RARER EW, EMT ERSA RR RVE. ATIRE 
AZ, Fy aE Ze BSN FE A Be a, SCR ELT 
喝 不 完 怎 么 办 ? 


别 担 心 ， 啤 酒 也 可 以 隔夜 再 喝 ! 用 软木 塞 寨 住 酒 源 ， 放 在 冰箱 里 ， 
记得 要 直立 放置 并 隔绝 光源 。 和 气泡 或 许 会 消失 一 些 ， 但 是 下 次 佐餐 时 可 
以 体会 到 不 同 的 乐趣 。 


EE K AZ i 


KIALA SoHE, RAS ER ? 


其 实 每 个 容器 都 有 各 自 的 优 缺点 。 


使 用 玻璃 瓶 较 环保 ? 


q 


KFA AGC RA ze A CATS, Bil OE El EA AIA A Hs HL 
费 系 统 ， 可 以 将 容器 清洁 之 后 重复 使 用 。 在 法 国 虽 然 还 没有 这 个 制度 ， 
但 是 通过 垃圾 分 类 与 回收 制度 ， 可 以 将 玻璃 熔化 再 造 ， 只 不 过 这 样 做 会 
消耗 更 多 能 源 。 


绿色 玻璃 还 是 标 色 玻 璃 ? 


棕色 玻璃 瓶 能 隔绝 紫外 线 ， 有 效 地 避免 啤酒 变质 。 相 反 地 ， 紫 外 线 
可 以 直接 罕 透 绿色 玻璃 瓶 ， 破 坏 啤酒 花 的 香气 分 于 ， 导 致 民 味 产生 。 透 
明 玻璃 瓶 就 更 不 用 提 了 .……… 


HAMER? 


1875 年 , JTAJHÆ HIE, OPE SC EKI ie FLEA i A 
BAK. FECA, MATR BEH EIRT I Aa Fi ED 
后 , SIEA MEŽI RAA Ane I EI E. APRI 
MEWA —-MIL, EIF ZIRE EIA, 保留 剰余 的 気泡 。 


FA FL ka WF ? 


酒 瓶 盖 是 一 片 内 衬 绝缘 软 垫 的 金属 圆 片 ， 借 由 机 需 用 力 压 紧 ， 密 封 
瓶 口 。 这 种 盖子 不 仅 成 本 更 低 ， 跟 拢 式 瓶 塞 一 样 能 完美 密封 ， 保 持 瓶 内 
的 压力 状态 。 它 的 外 表 看 起 来 很 简单 ， 却 是 1892 年 机 械 化 时 代 的 精密 产 
物 。 瓶 盖 也 是 啤酒 收藏 家 的 目标 之 一 ， 跟 搜集 酒 标 、 杯 垫 一 样 充满 乐 
趣 。 


DR IDL OR A AE HBL ! 


生 啤酒 供 货 商 现在 都 用 不 锈 钢 桶 来 保存 啤酒 ， 取 代 20 世 纪 20 年 代 以 
前 所 使 用 的 木 桶 。 不 锈 钢 桶 的 优点 很 多 : 价格 低 、 坚 固 耐 用 、 可 不 断 重 
复 使 用 .…… 更 重要 的 是 能 管控 卫生 ， 杜 绝 微生物 污染 的 可 能 性 。 不 过 连 
接 酒 桶 与 啤酒 龙头 之 间 的 管线 仍然 有 被 污染 的 风险 ， 酒 吧 经 营 者 需要 定 
期 进行 清洁 保养 。 


ee Be PY, REER? 


201E ZC 7OTETCEA BI, MER AE HY ce PATE AY, 現在 
VU see FA ate BNC A TR o TRE PRS MALY AN Se DORIS SoA JER), ee HLS Re AK) 
酒 通常 质量 一 般 ， 而 不 是 因为 保护 效果 不 佳 。 因 为 成 本 低 又 方便 运送 和 
储藏 ， 易 拉 饶 成 为 工业 啤酒 的 首选 包装 。 


FERI ere ES E ME 


ASE WAS Sa FP En DA SEARLS Sb REN, ATKA RE 
AEM rie JE, tai A A Ree, HRA EL 
PERAR. RAMEE EE E, PERESAN PR SC 
议 ， 尤 其 是 铝 的 毒性 对 环境 造成 的 影响 。 


一 次 性 酒 桶 


KeyKeg 酒 桶 


这 是 由 合成 树脂 “PET) 制 成 的 酒 彬 ， 内 含 软 袋 ， 利 用 推 气 装 置 的 
压力 使 啤酒 与 空气 隔绝 ， 形 成 真空 状态 。 这 种 一 次 性 工具 的 主要 使 用 者 
征 独 立 啤 酒 酿造 商 ， 因 为 对 于 它们 来 说 ， 用 不 锈 钢 酒 桶 反而 较 难 回收 。 
KeyKeg 的 成 本 较 低 ， 也 有 利于 啤酒 出 口 。 


Dolium 酒 桶 


为 一 个 选项 也 是 一 次 性 合成 树脂 制 成 的 酒 桶 ， 容 量 与 不 锈 钢 酒 桶 相 
同 。 虽 然 它 无 法 重复 使 用 ， 但 很 适合 于 产品 出 口 。 


历史 上 的 啤酒 : 文明 的 曙光 


在 早期 农业 文明 中 ， 啤 酒 扮演 着 举足轻重 的 角色 。 
気候 変 暖 


西方 文明 发 并 于 西亚 的 肥沃 新 月 地 区 ， 位 置 从 地 中 海 到 底格里斯 河 
与 幼发拉底 河 一 带 的 山谷 。 经 历 过 一 次 冰河 期 后 ， 地 球 的 气候 在 将 近 一 
万 年 前 开始 升 遇 ， 戊 盛 的 草原 取代 了 针 叶 林 。 这 个 地 区 成 为 游牧 民族 采 
摘 大 大 和 小 麦 的 “ 老 祖 先 ” 的 地 方 。 很 快 地 ， 人 们 知道 了 如 何 做 面包 和 面 
糊 。 接 着 ， 就 在 他 们 不 经 意 地 发 现 了 “发 酵 " 之 后 ， 第 一 个 谷物 酸 制 的 酒 
精 饮料 便 因 此 而 诞生 。 


ALR ARM 


HARRER MENIER, KAET SRA ITH. R 
看 ， 他 们 开明 土地 并 种 下 种 子 ， 增 加 收成 。 耕 种 作物 让 游牧 民族 开始 在 
特定 的 地 扣 定 居 ， 然 而 束 算 人 口 开 始 增长 ， 生 活 条 件 却 不 见得 有 所 改 
普 。 早 期 务农 的 人 ， 其 骨架 比 狩 猎 采 集 者 的 骨架 小 很 多 ,牙齿 也 高 有 旺 
牙 。 之 所 以 产生 这 些 现象 ， 都 是 因为 当时 的 人 们 以 碳水 化 合 物 为 主食 ， 
单调 的 饮食 形态 也 会 造成 营养 不 良 。 


第 一 批 城镇 


在 人 类 历史 上 ， 农 业 与 文明 的 及 展 通 常 是 一 致 的 。 农 业 促 成 了 聚落 
群 大 与 人 口 增长 。 随 着 人 类 活动 增加 ， 专 业 化 技术 也 成 为 第 态 性 职业 ， 
例如 工 哲 、 丙 人 或 首领 。 不 同 地 区 之 间 的 交流 变 得 密切 ， 尤 其 是 盐 、 工 
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交易 货币 


大 约 距 今 5500 年 前 ， 在 美 索 不 达 米 亚 平 原 的 乌 鲁 克 (Uruk) ， 也 就 
古 现在 的 伊拉克 境内 ， 工 人 的 薪水 是 以 小 帮 啤 酒 来 文 付 的 。 货 币 经 济 出 
现 之 前 ， 啤 酒 是 货币 的 蔡 代 品 。 除 了 与 面包 一 样 可 以 当 食物 ， 啤 酒 还 能 
补充 水 分 ， 避 免 人 们 生病 。 


液体 面包 


虽然 古人 并 不 了 解 维 生 素 或 酵母 的 好 处 ， 但 他 们 时 就 注意 到 ， 哆 啤 
酒 的 人 似乎 比 一 般 人 更 健康 。 在 苏 美 尔 第 国 ， 啤 酒 被 称 为 “液体 面 
©? (sikaru) 。 当 时 的 “酿酒 师 ? 以 发 车 谷物 和 红 麦 烤 成 的 饼 为 原料 ， 再 
加 上 发 酵 的 椰 现 与 蜂蜜 ， 最 后 插 上 考 秆 吸食 。 只 不 过 他 们 认为 有 发酵 是 经 
过 宁 卡 西 女神 〈Ninkasi， 苏 类 尔 人 的 啤酒 守护 神 ) 加 持 所 产生 的 神秘 现 


啤酒 是 城邦 重心 


几 个 世纪 后 ， 接 管 此 地 区 的 巴比伦 人 并 没有 失去 对 啤酒 的 喜爱 ， 而 
且 恰 恰 相 反 。 根 据 巴 比 伦 黏 士 板 上 的 模 形 文字 记载 ， 当 时 有 二 十 多 种 不 
同 的 啤酒 。 啤 酒 在 巴比伦 人 的 日 常生 活 中 占有 极其 重要 的 地 位 ， 于 公元 
前 1750 年 左右 完成 的 《 汉 席 拉 比 法 典 》 (The Code of Hammurabi) 中 也 
提 到 它 的 存在 。 该 法 典 条 文 特 别 记载 了 内 账 购买 啤酒 以 及 酿造 假 啤酒 将 
被 处 以 死刑 。 


第 三 草 EARRA N? 
喝 啤酒 不 需要 学 习 ， 也 不 用 想 太 多 ， 
没有 什么 比 干杯 更 简单 的 事 了 ! 
不 过 如 果 你 愿意 ， 还 是 可 以 学 点 实用 的 诀窍 ， 
了 解 啤酒 有 哪些 对 身体 有 益 的 成 分 ， 
帮助 你 更 畅快 淋漓 地 享用 啤酒 。 


放下 对 啤酒 的 成 见 ， 一 起 开怀 畅饮 吧 ! 


只 要 啤酒 好 喝 ， 用 什么 杯子 喝 不 重要 ! 你 若是 这 样 想 就 可 惜 了 。 


就 像 喝 葡萄 酒 一 样 ， 一 种 啤酒 一 种 杯 ， 选 对 杯子 能 让 啤酒 的 美味 升 
级 。 


VA harem 


在 视觉 上 获得 满足 
挑选 酒杯 首先 要 考虑 美感 的 问题 ， 也 就 是 要 "养眼 *。 我 们 常会 呆 立 


ERMA, MBSA FEAR, 同 理 , ARG MTOR ae FHA 
重要 。 杯 子 的 形状 不 仅 能 烘托 啤酒 的 色泽 ， 更 有 利于 形成 漂亮 的 表层 泡 
Ko 


EERE RA 
挑选 酒杯 当然 是 专业 又 严肃 的 课题 。 不 同 的 杯子 会 形成 不 同 的 啤酒 
气泡 ， 茶 些 啤 酒 装 在 东 些 杯子 里 ， 泡 沫 就 会 消失 得 比较 快 。 品 酒 必须 通 


过 嗅觉 ， 而 茶 些 美妙 的 香气 会 因为 啤酒 表面 破 掉 的 气泡 而 流失 。 因 一 只 
错误 的 杯子 而 错失 这 些 香气 ， 真 的 非常 可 惜 。 


可 靠 的 酒杯 
250227} HAM 
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咖啡 迄 室 外 雅 座 常用 的 啤酒 杯 ， 看 起 来 杀 切 又 可 靠 。 适 合 气泡 充足 
的 啤酒 ， 例 如 皮尔 森 啤 酒 。 


多 功能 酒杯 


特 酷 杯 (TEKU) 


设计 另类 又 充满 现代 感 的 专利 酒杯 ， 是 近年 来 啤酒 酒吧 的 新 宠儿 。 
较 罕 的 杯 口 能 聚集 香气 ， 圆 形 的 标底 可 在 必要 时 将 酒杯 置 于 掌心 加 温 。 
适合 所 有 风格 的 啤酒 ， 是 非常 杰出 的 设计 。 


郁金香 杯 


用 葡萄 酒杯 喝 啤酒 没什么 好 丢脸 的 。 国 际 标准 品 酒杯 INAO) 或 
餐 酒杯 ， 都 是 品味 啤酒 与 威士忌 的 绝 佳 选 择 。 缩 窄 的 杯 口 能 凝聚 香气 ， 
杯子 的 形状 让 酒 液 均匀 地 流入 口中 ， 可 让 人 优雅 地 小 口 品尝 佳酿 。 

绝对 要 避免 的 杯子 
大 型 马克 杯 


Te JE REA BAD AB DA SRL, AAFC. W 
果 只 是 想 要 个 特大 号 酒杯 ， 那 也 没什么 好 挑剔 的 ， 不 过 它 的 把 手 会 让 你 
使 尽 吃 奶 的 力气 才能 举 杯 喝 上 一 口 ， 而 且 每 次 都 会 越 喝 越 多 。 大 型 马克 
杯 的 宽敞 杯 口 会 让 气泡 迅速 上 升 并 且 消 失 无 踪 ， 厚 实 的 杯 壁 也 会 留 住 余 
热 ， 破 坏 哩 酒 风味 。 大 无 法 及 时 哆 完 ， 最 后 留 在 杯 捕 的 啤酒 下 场 通 常 有 
FATZEDR o 


平底 塑料 杯 


放弃 这 种 杯子 吧 ! 在 音乐 节 上 ， 和 人们 无 暇 顾及 啤酒 的 质量 ， 平 底 塑 
料 杯 只 会 让 啤酒 的 魅力 大 打折 扣 。 可 回收 的 平底 杯 部 是 用 琉 水 材料 制 成 
的 ， 会 让 了 啤酒 气泡 变 得 更 粗 ， 风 味 也 会 变 淡 。 纸 杯 并 不 比 塑 料 杯 环保 到 
哪里 去 ， 而 且 一 样 会 污染 环境 。 草 重 啤酒 ， 也 是 草 重 上 自己。 如 果 你 真 要 
用 这 种 杯子 喝酒 ， 不 如 喝 水 吧 ! 


造型 特殊 的 酒 杯 


FET ARR TE 


这 个 杯子 的 造型 如 此 特殊 ， 听 说 是 为 了 证 马车 夫 能 将 它 挂 在 座位 
边 ， 随 时 畅饮 (但 还 是 建议 大 家 不 要 酒 后 区 马车 ) 。 这 种 酒杯 其 实 没 那 
么 方便 ， 也 无 法 彩 显 啤酒 的 美味 ， 勉 强 算 是 个 吸 睛 的 营销 工具 ， 或 是 让 
你 用 华丽 又 好 玩 的 方式 弄 脏 上 自己 的 衬衫 .……… 
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ARM FCA EAT SEP AE, 具 臣 妨 了 有 点 季 抽 地 提 醒 大 家 一 一 
WES = SAE Bie bt. ENARE, PATS, SRR Re 
触 时 不 是 太 和 舒服 。 开 阔 的 杯 口 让 气泡 更 容易 “逃脱 ”， 啤 酒 的 香气 也 会 迅 
速 消散 ， 剥 村 了 让 锚 子 享受 啤酒 香气 的 机 会 。 


特 角形 酒 杯 


这 种 酒杯 大 部 分 是 玻璃 制 的 ， 也 有 用 真正 的 动物 特 角 做 成 的 。 当 
然 ， 像 神话 中 的 英雄 祖先 一 样 喝 啤酒 很 有 趣 ， 不 过 装 满 酒 的 特 角 没 法 平 
稳 地 放 在 打上 ， 所 以 必须 不 停 地 喝 。 下 场 通常 不 难 预测 : 因为 喝 太 多 
了 ， 特 角 杯 从 手中 滑落 ， 跌 个 粉碎 。 


优雅 的 酒杯 
宣 形 细 长 酒杯 


Pay ME YP LY A AR ety APE, ia eat AS EF Ah My EY ER ERRA 
啤酒 ， 这 种 杯子 有 助 于 突显 细致 的 啤酒 泡沫 、 色 泽 与 气泡 。 此 外 ， 因 为 


杯子 容量 较 小 ， 不 必 担 心 喝 太 慢 而 让 啤酒 升温 。 


德 式 小 老 啤 酒杯 


KAA SNR, A200 MSS MHAS. mis A 
来 喝 小 麦 啤 酒 ， 因 为 杯 喘 较 长 ， 能 好 好 欣赏 啤酒 顶层 的 细致 泡沫 ， 以 及 


其 明亮 且 带 着 霜 雾 梦 约 感 的 美丽 色泽 。 


球形 酒杯 


类 似 葡 葡 酒 杯 的 设计 ， 适 合 优雅 地 喝 啤 酒 。 想 象 在 大 雪 纷 发 的 冬 
夜 ， 坐 在 壁炉 边 的 皮 沙 发 上 ， 手 里 端 着 酒杯 ， 像 个 沉静 而 傲然 的 英国 绅 
十 贵族 ， 慢 条 斯 理 地 叹 饮 杯 中 的 大 麦 酒 (barley wine) Sk rir FETE. 


啤酒 的 侍 酒 程序 


没有 烦人 的 全 套 礼 仪 ， 只 需要 注意 几 个 小 步骤 ， 就 能 品尝 到 啤酒 完 
整 的 好 滋味 。 


FE TPS ty eV Ulm FE? 


KERR) 会 在 瓶 身 柄 明 最 佳 品 裳 温度 , (A, 没有 人 会 把 温 
度 计 放 入 啤酒 里 。 温 度 标示 只 是 一 种 参考 ， 根 据 不 同 的 啤酒 风格 ， 最 佳 
品尝 条 件 也 不 尽 相 同 。 总 之 ， 你 只 要 记得 ， 最 好 让 啤酒 处 于 冰 闵 的 状 
态 ， 至 少 它 还 可 以 慢 慢 回 温 (而 不 是 反 过 来 )》。 当 你 倒 出 啤酒 开始 至 
用 ， 啤 酒 的 温度 会 在 短 时 间 内 升 高 5'C， 接 着 会 慢 慢 达到 与 室温 一 致 。 


AAAA 


最 佳 赏 味 温 度 啤酒 类 型 瓶 身 状态 
6—9°C 拉 格 、 皮 尔 森 、 白 啤酒 、 古 兹 啤酒 …… 瓶 身 凝结 水 雾 

912°C ZESA, SBT, ELR EDR | 瓶子 摸 起 来 冰凉 

12—15C SHWE. ABB | 瓶 身 摸 起 来 低 于 室温 


基础 动作 


享用 啤酒 ， 当 然 也 可 以 来 个 全 套 的 繁复 礼仪 ， 或 相反 地 ， 简 单 至 
上 ! 无 论 如 何 ， 先 选 对 杯子 。 然 后 不 要 怀疑 ， 用 冰 水 将 啤酒 杯 冲凉 ( 不 
BRP) 。 倒 酒 时 将 杯子 倾斜 约 45” ， 倒 超过 半 杯 时 再 慢 慢 将 杯子 直 
立 ， 处 于 最 佳 赏 味 状态 的 啤酒 会 在 杯 口 形 成 一 层 美丽 的 泡沫 。 如 果 是 未 
经 过 滤 或 消毒 的 啤酒 ， 瓶 内 会 有 少许 残存 的 酵 峡 ， 可 以 将 它们 留 在 瓶 
大 


PES pal Re Mig MS 2 


这 完全 是 喜好 的 问题 。 德 式 小 麦 啤 酒 里 的 酵母 会 让 啤酒 质地 更 为 淡 


雅 ， 所 以 通 种 会 一 起 饮用 。 倒 酒 时 先 倒 出 2/3 瓶 ， 然 后 摇晃 一 下 酒 瓶 ， 
再 倒 出 剩 下 的 13。 同 样 地 ， 比 利 时 啤酒 的 酵母 也 是 香气 的 重要 元 素 ， 
甚至 有 些 啤酒 三 会 提供 为 一 个 小 杯子 ， 让 客人 倒 出 来 品尝 。 不 管 你 吾 不 
喜欢 酵母 的 味道 ， 人 至少 它 富 合 维生素 B 群 ， 对 皮肤 、 指 甲 与 头发 都 非常 
好 ， 活 路 的 酵母 也 有 助 于 平衡 肠 道 阔 群 ， 百 利 而 无 一 害 。 


DAH at A? 


ARACEAE NEAR, MIRREN SW, 没 仕 不 可以 。 
如 果 你 拿 的 不 是 一 憩 普 通 的 皮尔 森 啤 酒 ， 最 好 还 是 找 个 杯子 吧 ! 直接 就 
着 短 口 喝酒 ， 香 气 都 会 被 锁 在 瓶 里 ， 无 法 品 笃 到 啤酒 本 里 的 美妙 廊 香 。 


AREA) Ui ti Ze Ee BE GS, CR RS, 可能 
RIER EARR. FC PB ETL, ite HEEL 
He SE ATL EAS) FS ZC FS tb FS SS HL AA HD SPS IRL, PLT A eT 
灾 、 一 发 不 可 收拾 .…… 


ay YP ES hE ZS Ach 


现在 满 街 都 买 得 到 啤酒 ， 可 以 喝酒 的 餐厅 也 不 少 ， 但 并 非 所 有 地 方 
都 值得 一 去 。 


街角 酒吧 
地点 便利 高 家 近 


全 法 国有 3.5 万 家 酒吧 ， 真 的 不 怕 找 不 到 地 方 喝酒 。 虽 然 早 有 心理 
准备 ， 一 般 酒 吧 销 售 的 啤酒 通常 价 廉 物 不 美 ， 但 看 到 从 业者 如 此 缺乏 啤 
酒 知识 ， 还 是 挺 令 人 吃惊 的 。 大 部 分 的 酒吧 都 会 与 啤酒 大 三 签 约 ， 由 广 
商 提供 设备 和 啤酒 ， 以 换取 独家 销售 权 。 虽 然 品牌 不 同 ， 销 售 方式 却 通 
种 大 同 小 录 ， 多 是 经 典 诺尔 森 或 比利时 啤酒 的 组 合 。 


缺点 : 选择 不 多 ， 缺 乏 专 业 知 识 ， 常 忽略 设备 的 清洁 与 维护 


慢 慢 改进 
不 过 事情 总 算 往 好 的 方向 发 展 了 ， 一 些 酒吧 开始 销售 自家 精 选 或 当 


地 生产 的 特色 啤酒 。 某 些 知 名 啤酒 大 三 也 开始 收购 传统 酒 广 ， 对 于 拓展 
啤酒 酒吧 的 商品 多 样 性 也 算 有 间接 的 帮助 。 


质量 的 坚持 


WA SrA TAR, 如 今 刀 地 井 花 , 秦 出 了 一 批 挑 列 的 
死 忠 客 户 。 专 业 的 啤酒 酒吧 经 营 者 ， 通 常 也 是 啤酒 狂热 分 了 于， 他 们 知道 
如 何 引领 迷失 于 啤酒 丛林 的 荣 乌 ， 勇 于 辐 啤 酒 仪 芝 家 或 杂 拜 妇 类 啤酒 的 
怪 咖 顾客 推荐 百 里 挑 一 的 罕见 佳酿 。 这 些 酒吧 当然 有 良好 的 啤酒 存放 标 
准 并 维持 着 卫生 安全 ， 重 点 是 他 们 还 会 举办 活动 ， 让 顾客 与 酿酒 师 面 对 
面 地 交流 ， 或 是 提供 啤酒 搭配 美食 的 教学 。 


优点 : 选择 多 元 ， 有 专业 服务 ， 常 会 举办 有 趣 的 活动 


缺点 : 价格 较 高 


啤酒 三 附设 酒吧 


理想 的 场地 


到 了 收 天 ， 在 郊区 啤酒 三 的 露天 雅 座 至 用 新 鲜 啤 酒 ， 搭 配 当 地 美食 
特产 ， 这 样 的 环境 和 啤酒 质量 保证 都 是 最 佳 状态 。 


优点 : 气氛 与 服务 佳 ， 啤 酒 质量 好 ， 价 格 划算 


优点 : 距离 较 远 (很 少 有 人 家 的 楼 下 就 是 啤酒 厂 吧 ! ) 


法 国之 外 的 啤酒 三 


在 德国 或 中 欧 国家 ， 您 可 以 到 “啤酒 花园 ” 喝 一 杯 ， 在 令 人 放松 的 自 
然 环境 中 畅饮 当地 啤酒 ， 大 快 休 熙 蝴 蝶 脆 饼 和 香肠 拼盘 。 而 在 大 西洋 的 
另 一 闫 ， 售 卖 目 酸 啤 酒 的 啤酒 屋 不 仅 气 氛 热 烈 ， 还 有 分 量 坚 不 含糊 的 大 


盘 炸 物 及 丰富 美食 等 者 你 享用 。 


在 家 畅饮 


FE EMR TA 


在 家 喝酒 享有 绝对 的 目 由 ， 可 以 目 由 选择 啤酒 和 杯子 ， 还 能 任性 搭 
配 想 吃 的 下 酒 末 。 如 果 邀 朋友 来 做 客 ， 最 好 预先 准备 儿 种 不 同 风 格 的 啤 
酒 ， 确 保 宾 主 尽 欢 。 对 于 不 爱 啤酒 的 人 ， 可 以 准备 白 啤 酒 ， 或 是 味道 令 
人 惊艳 的 樱桃 古 兹 啤酒 ， 让 所 有 人 都 能 开怀 畅饮 。 


选择 多 ， 价 格 比 酒吧 便宜 


缺点 : 要 洗 碗 并 且 收 拾 善后 


不 同 的 个 性 适合 不 同 的 啤酒 


啤酒 是 最 平易 近 人 的 酒精 饮料 ， 那 些 爱 跟 啤 酒 喝 反 调 的 人 只 是 还 没 
ASMA KR “HH” ZT. 


E.G MEE UAN HY I OU e 
老 费 的 啤酒 文化 养 成 ， 源 自学 生 时 代 的 狂欢 晚会 和 体育 比赛 。 他 永 
远 搞 不 清楚 质 与 量 ， 对 劣 酒 与 美酒 一 视 同仁 。 甜 度 与 酒精 度 很 重要 ， 但 
是 不 管 啤酒 好 不 好 喝 ， 他 总 是 来 者 不 拒 。 


APRA A, PDEA AB BS At A, 例 如 英 式 印 
EIREXE, RRR CP | SARE 
他 讶 异 万 分 ， 最 后 收 全 的 余 章 则 使 他 哑 口 无 言 。 如 此 一 番 震 撼 教育 之 
后 ， 他 很 有 可 能 会 质疑 过 去 到 乓 都 哆 了 些 什么 ， 并 且 开 始 意 识 到 啤酒 风 
味 的 多 样 性 ， 乐 于 尝试 异 于 以 往 的 饮酒 方式 。 


推荐 : 英 式 或 美式 淡色 艾 尔 啤酒 、 兰 啤酒 (bitter) 
夏 洛 特 ， 不 爱 啤酒 的 闺蜜 


她 在 18 岁 那 年 ， 高 考 发 榜 的 晚上 ， 哆 了 一 口 温 温 的 啤酒 ;她 既 不 喜 
欢 那 浓烈 的 盏 味 ， 也 不 爱 那个 狂欢 夜 的 结局 ， 从 此 在 任何 聚会 上 只 哆 粉 
红 鸡 尾 酒 ， 或 是 在 跨 年 晚 会 上 哆 香槟 。 她 不 豆 欢 啤酒 ， 认 为 那 是 男人 喝 
的 玩意 儿 。 


事实 上 ， 女 孩 没 有 理由 不 能 欣赏 苦味 ， 只 是 需要 多 给 她 一 点 时 间 。 


先 从 小 麦 啤 酒 〈《Weizen) 开始 ， 或 是 香料 味 较 重 的 比利时 小 麦 啤 酒 : 再 
挑 一 个 能 完美 呈现 细致 气泡 的 优雅 杯子 ， 同 时 吹 喔 这 于 啤酒 的 甜 关 。 妆 
然 , Allis SHER GAN AMMA AME ( 没 仕 久 特 列 意思 , 大 家 都 知道 
啤酒 不 分 性 别 ， 而 且 德 文 的 啤酒 这 个 词 也 是 中 性 名 词 ) 。 


推荐 : 德 式 小 麦 啤酒 、 比 利 时 小 麦 啤酒 、 美 式 淡 色 艾 尔 、 酸 啤酒 、 
樱桃 啤酒 (kriek) 


BRP, BUG a AEE SOKA 


具备 深厚 的 葡萄 酒 知识 (尤其 是 红酒 ) ， 嘉 欢 分 享 酒 窖 里 的 珍藏 佳 
酸 ， 如 威士忌 及 手工 蒸馏 烈 酒 。 对 于 费 尔 南 来 说 ， 啤 酒 只 是 在 花园 忙 了 
一 下 午 的 解 淘 饮料 。 他 完全 忽略 ， 也 不 想 知 道 啤酒 短 里 同样 纺 藏 着 百 转 
干 回 的 芳香 。 


对 于 这 种 人 ， 可 先 以 结构 丰富 的 淡色 艾 尔 引入 门 ， 色 起 他 对 麦芽 香 
味 的 认同 ， 并 让 他 明白 知味 是 一 种 非常 有 深度 的 愉悦 感受 。 接 独 可 以 介 
绍 他 试 试 晤 含 单 宁 的 世 涛 啤酒 ， 唤 醒 与 红酒 相似 的 某 些 味 党 联结 。 当 他 
认同 之 后 ， 就 能 循序 渐进 地 介绍 他 品尝 不 同 风格 的 啤酒 了 。 


推荐 : 所 有 风格 的 啤酒 


恩 涅 斯 竺 ， 啤 酒 狂热 分 子 


SITAR ER CHR SETAE) RFR KATE. M AT 
有 类 型 的 啤酒 ， 每 次 哆 到 新 球 啤 酒 束 拍 照 上 传 到 社交 网 站 。 坏 游 世界 是 
为 了 参观 啤酒 三， 并 且 对 巴 塔 哥 尼 亚当 地 以 蒲 苇 精 酿 而 成 的 啤酒 留 下 感 
动 的 回忆 (该 啤酒 是 以 当地 呆 此 类 动物 的 肠 道 微生物 发 酵 而 成 的 ， 野 性 
TEIA 


把 他 从 追寻 奇特 啤酒 的 无 期 徒刑 中 拯救 出 来 吧 ! IR ESL, 
重新 品尝 简单 的 美味 。 可 以 推荐 比利时 风格 的 哩 酒 ， 例 如 双料 或 季 市 啤 
YA (saison) 。 哩 酒 花 的 淡雅 高 贵 否 味 以 及 酵母 带 出 的 水 果 芬 方 ， 堪 称 
糖 与 谷物 的 完美 结合 。 


推荐 : 季节 啤酒 、 德 式 小 麦 啤酒 、 淡 色 艾 尔 、 苦 啤酒 


关于 酒精 


酒 类 爱好 者 除了 喜欢 酒 本 身 的 在 酵 风味 ， 通 常 也 喜欢 酒精 。 


饮料 中 的 酒精 含量 高 低 ， 会 让 人 的 情绪 跟着 高 低 起 伏 。 


酒精 的 影响 


酒精 的 正式 名 称 为 乙醇 ， 是 一 种 可 以 改变 知觉 、 感 受 、 情 绪 和 意识 
的 化 学 物质 。 当 它 被 喝 下 肚 之 后 ， 会 经 由 消化 道 进 入 血液 中 ， 在 人 体内 
循环 流动 。 


SAM te ARR 


SAC aA A DAE det Fa CR, LERARES PK, 
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题 ) , BLERA HRKI AeA RAAT, Rime sid 
或 忽略 了 病痛 背后 的 警报 和 和 危险。 酒精 能 纾 解压 力 ， 让 人 放松 ， 带 来 狂 
喜 甚 至 极度 兴奋 的 情绪 。 酒 哟 多 了 的 人 很 可 能 会 抛 开 狂 愤 ， 疮 出 去 狂 吐 
真言 ， 但 这 有 时 不 见得 是 好 事 .…… 


饮酒 过 量 


几 杯 酒 下 肚 之 后 ， 人 的 警觉 性 和 反应 能 力 都 会 下 降 ， 这 也 是 为 什么 


喝酒 之 后 绝对 禁止 开车 。 哆 了 酒 的 人 大 多 很 难 掌握 当下 的 状况 并 做 出 适 
当 的 有 反应， 还 可 能 会 做 出 伤害 到 自己 或 他 人 的 行为 。 


酒精 究竟 是 什么 ? 


酒精 (LH) 是 发 酵 作 用 的 副产品 。 酵 母 菌 在 进行 发 酵 时 ， 会 吃 掉 
大 量 的 糖 并 且 不 断 繁殖 ， 同 时 也 会 产生 两 种 对 酵母 菌 来 说 无 用 的 废弃 物 
一 一 乙醇 和 二 氧化 碳 。 然 而 在 不 当 的 环境 条 件 下 ， 酵 母 菌 也 有 可 能 会 产 
生 其 他 类 型 的 酒精 ， 例 如 甲 醉 。 甲 醇 具 有 毒性 ， 喝 进口 中 可 以 感觉 到 强 
烈 的 灼热 感 ， 严 重 时 甚至 会 造成 失明 或 死亡 。 


BL MBAS 


喝 了 几 杯 之 后 ， 你 会 开始 觉得 热 ， 想 把 衣服 一 件 一 件 脱 掉 ， 直 到 在 
寒冬 中 只 剩 下 一 件 单 薄 衬 棚 。 酒 精 是 一 种 血管 扩张 剂 ， 当 血管 扩张 ， 体 
温 从 皮肤 表面 不 断 散 失 时 ， 你 的 映 体 为 了 维持 一 定 的 体温 ， 只 好 不 断 地 
输出 能 量 。 这 种 情况 没有 办 法 维持 太 久 ， 结 果 最 后 你 束 感 冒 了 ， 好 几 天 
咳 个 不 停 ， 锚 涕 直流 ， 然 后 对 天 发 扳 再 也 不 喝 这 么 多 了 。 


脱水 状态 


人 们 以 为 喝酒 是 在 补充 水 分 ， 事实 上 正好 相反 。 酒 精 会 干扰 脑 下 垂 
体 释 放 抗 利尿 诉 系 〈 调 节 明 脏 功 能 的 激素 ) ， 导 致 从 膀胱 排出 的 水 分 比 
喝 进 去 的 还 要 多 。 脱 水 也 是 造成 窒 醉 的 罪魁 祸首 之 一 。 


OE a E 


有 些 人 对 酒精 毫 无 招架 之 力 ， 可 能 喝 一 杯 就 不 省 人 事 ， 那 是 因为 他 
们 的 肝脏 制造 出 来 的 解 酒 酶 〈 乙 醛 脱 氧 酶 ) 数量 太 少 了 。 


酒精 中 毒 


酒精 中 毒 的 定义 ， 是 一 个 人 对 于 酒精 产生 过 度 依赖 ， 无 法 自拔 。 酒 
精 与 海洛因 同样 被 世界 卫生 组 织 列 为 最 容易 上 瘾 的 产品 。 每 个 人 酒精 中 
毒 的 状况 都 不 一 样 ， 视 个 人 体质 、 遗 传 基因 和 其 他 因素 而 定 。 总 体 来 
说 ， 酒 精 的 滥用 将 会 严重 影响 身体 和 精神 状态 的 健康 。 

中 肯 建 议 

卫生 部 门 建议 ， 每 人 每 天 不 要 摄取 超过 2 一 3 个 度量 单位 的 酒精 ， 相 
当 于 500 一 1500 毫 升 的 啤酒 。 喝 下 超过 500 毫 升 的 啤酒 ， 血 液 中 的 酒精 含 
量 一 般 会 超过 0. 5 毫克 。 但 每 个 人 应 该 喝 多 少 酒 ， 这 个 标准 是 相对 的 。 
为 每 个 人 代谢 酒精 的 能 力 不 同 ， 酒 精 对 人 体 的 影响 还 取决 于 个 人 的 健 
康 状况 或 疲劳 程度 ， 以 及 饮食 习惯 、 体 重 和 喝酒 的 时 刻 。 最 好 摸 清楚 上 自 
己 的 酒量 底线 ， 无 论 如 何 酒 后 千 万 别 开 车 ! 


E H PS ES ep A 


这 几 个 小 建议 能 让 你 更 淋 注 尽 致 地 享受 啤酒 的 美味 ,但 请 记得 饮酒 
还 是 要 适量 ……。 


Allis S RUS 


酒精 经 过 消化 系统 时 ， 会 被 肯 壁 和 肠 壁 吸收 至 血液 中 。 吃 点 东西 执 
垫 肚 子 ， 可 以 保护 肠 骨 并 减缓 酒精 在 体内 扩散 的 速度 ， 避 免 血 液 中 的 酒 
精 浓度 激 升 ， 让 你 很 快 就 醉 了。 


多 喝 水 


酒精 会 影响 崩 脏 功能 ， 是 出 了 名 的 利尿 剂 。 你 体内 的 水 分 会 随 着 尿 
液 大 量 排出 体外 ， 就 算 你 喝 再 多 的 啤酒 也 无 济 于 事 。 喝 酒会 让 你 的 号 体 
缺 水 ， 因 此 要 记得 多 喝 水 ， 最 好 喝 一 杯 啤 酒 后 束 喝 一 杯 水 。 为 了 预防 万 
一 ， 睡 前 再 喝 一 大 杯 水 。 虽 然 半夜 一 定 会 起 床 小 解 ， 但 隔 天 醒 来 你 会 很 
KE ACRA IM 


避免 再 喝 最 后 一 杯 " 


大 家 都 曾经 有 过 这 样 的 经 验 :， 即将 曲 终 人 散 ， 再 喝 一 杯 就 回 家 吧 ! 
接着 束 会 一 发 不 可 收拾 ， 你 开始 大 笑 ， 思 维 混 乱 ， 不 受 控制 。 当 愉快 的 
夜晚 接近 尾声 时 ， 你 也 该 停 下 来 别 再 哆 了 。 因 为 等 到 骨 里 的 酒精 被 吸收 
之 后 ， 血 液 里 的 酒精 浓度 才 会 逐步 达到 昨 峰 。 那 时 的 你 可 能 会 失去 控 
制 , 胡同 一 通 。 


慎 选 啤酒 
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品 竹 啤 酒 没 有 什么 金 科 玉 律 ， 不 过 最 好 避免 把 较 浓 的 啤酒 留 到 最 后 
Ha. KZ fr FR TEE ek SS eT, CAZ REE 
很 难 品 味 出 来 。 建 议 把 清淡 的 啤酒 留 到 最 后 再 喝 ， 例 如 小 麦 啤酒 ， 它 的 
酸度 会 提醒 你 ， 聚会 结束 ， 该 打道 回 府 了 。 


注意 过 于 明显 的 酒精 味 


基本 上 ， 乙 醇 〈 也 就 是 酒精 ) 没有 什么 浓重 的 味道 。 发 酵 过 程 不 慎 
产生 的 杂 醇 却 会 产生 强烈 的 气味 ， 而 且 对 人 体 有 害 。 所 以 请 尽量 避免 酒 
精 味 太 明 显 的 啤酒 ， 即 使 只 是 少量 饮用 ， 也 容易 造成 头痛 或 消化 系统 不 
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尽量 休息 ， 让 肝脏 有 了 时间 好 好 代谢 酒精 。 如 果 前 一 晚 太 放纵 ， 隔 天 
要 避免 油腻 的 饮食 ， 以 免 更 难 消化 。 优 先 食用 富 合 人 矿物 盐 的 食物 ， 蔬 菜 
水 果 都 可 以 ， 但 不 要 选择 太 酸 的 东西 ， 例 如 柳 橙 汁 。 与 其 在 床上 喘 到 手 
暴 脚 腑 ， 不 如 做 一 些 简单 的 运动 ， 也 可 以 喝 点 花草 茶 饮 。 


啤酒 的 意外 好 处 


幸好 啤酒 不 只 有 酒精 ， 还 有 一 些 对 人 体 有 益 的 优质 成 分 1! 


ERE al I 


在 酿酒 的 过 程 中 ， 搅 拌 与 发 酵 让 原料 产生 剧烈 的 变化 。 醇 母 菌 吃 挥 
SRA SIME, PPAR EOLA AR ah EAE A BG. MEE Pa AS 
IRAE TREE A ERE, ARERR AE a LAI, 也 就 
古 示 经 过 小 与 杀菌 的 啤酒 。 
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每 天 喝 一 点 酒 能 增强 骨 质 密度 ， 而 且 含 有 大 量 二 氧化 硅 的 啤酒 效果 
更 好 。 啤 酒 花 中 一 种 名 为 酸 律 草 酮 (hnmulone) 的 a 酸 ， 也 可 以 预防 骨 
骼 细胞 退化 。 


啤酒 花 是 酿 制 啤酒 的 重要 成 分 之 一 ， 其 中 的 a 酸 ， 也 就 是 类 黄酮 
(flavonoid) ， 可 以 赋予 啤酒 苦味， 防止 啤酒 腐 坏 ， 甚 至 能 增进 食欲 ， 
维持 肠 道 菌 群 的 良好 平衡 。 此 外 ，a 酸 能 放松 肌肉 ， 释 放 身 体 压力 ， 所 
以 辛勤 工作 一 整 天 后 ， 来 杯 啤 酒 不 失 为 一 个 好 选择 。 


多 酚 的 性 质 


啤酒 中 的 多 酚 物质 来 自 谷物 外 壳 ， 具 有 抗 氧化 的 特性 。 色 泽 较 深 的 
啤酒 ， 其 中 的 多 酚 含量 比较 多 。 此 外 ， 乙 醇 可 以 促进 血液 流动 ， 防 止血 
栓 的 形成 ， 但 前 提 是 不 能 饮用 过 量 。 


一 般 人 对 啤酒 的 误解 


虽然 最 近 几 年 啤酒 的 形象 已 经 逐渐 好 转 ， 不 过 大 众 仍 然 对 它 有 一 些 
挥 之 不 去 的 成 见 和 误解 。 


啤酒 刻板 印象 ne1: 啤酒 是 男人 的 饮料 ? 


充満 女性 的 小宇宙 


在 所 有 啤酒 文明 的 历史 上 ， 女 人 无 所 不 在 。 从 巴比伦 到 旧制 度 时 期 
的 法 国 ， 都 出 现 了 执掌 并 兴盛 啤酒 业 的 女性 ， 逮 论 与 啤酒 相关 的 神 只 了 几 
乎 都 是 代表 生育 和 富足 的 女神 。 


维多利亚 女王 的 世 涛 啤酒 


从 前 在 西 日 耳 曼 地 区 ， 啤 酒 酸 造 设备 被 包含 在 女孩 们 的 巡 妆 中 。 由 
女人 负责 的 家 性 式 酿造 啤酒 相当 普遍 ， 直 到 英国 工业 革命 后 才 逐 渐 被 取 
代 。 据 说 当年 的 维多利亚 女王 最 喜欢 在 午餐 时 间 来 一 大 杯 世 涛 啤酒 。 
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啤酒 大 广 对 消费 市 场 进行 分 析 调 查 ， 认 为 女性 顾客 的 味觉 比较 灵 
敏 ， 因 此 特别 推出 更 甜美 、 果 香 更 徐 郁 的 啤酒 。 从 经 验 上 来 看 ， 所 谓 的 
男性 或 女性 品味 ， 完 全 取决 于 文化 背景 。 啤 酒 三 脾 〈( 例 如 Thibord 或 
Paradis) 或 特色 酒吧 (巴黎 的 Brewberry 或 Le Supercoin) 的 负责 人 也 不 
> Ts 


啤酒 刻板 印象 I*2: 色泽 是 可 靠 的 质量 指针 ? 
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消费 者 太 习 惯 以 色泽 来 挑选 啤酒 ， 尤 其 是 法 国人 。 这 要 归 因 于 他 们 
缺少 基本 钟 识 ， 长 期 以 来 也 不 容易 喝 到 优质 的 啤酒 。 除 了 法 国 北部 和 阿 
尔 院 斯 地 区 ， 法 国 其 他 地 方 并 没有 真正 的 啤酒 传统 和 文化 。 虽 然 还 是 有 
一 些 从 18 世 纪 就 创立 的 啤酒 三 ， 不 过 与 葡萄 酒 相 比 ， 啤 酒 仍然 相对 冷 
门 。 


缺乏 啤酒 传统 


工业 化 的 发 展 提升 了 啤酒 的 质量 ， 让 啤酒 目 19 世 纪 末 开始 广 受 欢 
迎 。 法 国 的 啤酒 配制 与 销售 广 商 虽然 引进 了 产品 ， 却 未 引进 其 他 啤酒 大 
国 的 多 元 啤酒 文化 。 法 国 消费 者 无 从 认识 更 好 的 啤酒 ， 仍 然 习 惯 按 色泽 
来 挑选 啤酒 。 


坚 无 根据 的 分 类 方式 


为 了 避免 消费 者 在 选 购 啤 酒 时 感到 入 得 无 依 ， 大 型 酒 商 因而 采用 了 
一 些 分 类 标准 。 金 黄色 啤酒 大 多 是 清爽 的 拉 格 ， 而 且 非 常 解 渔 ， 色 泽 深 
的 啤酒 则 带 有 更 多 麦芽 味 和 焦 糖 香 ， 琥 表 色 啤酒 则 带 有 较 明 显 的 知味 ， 
口感 也 很 深 。 这 个 在 法 国 各 地 无 所 不 在 的 分 类 标准 ， 在 啤酒 爱好 者 看 来 
只 觉得 有 趣 。 啤 酒 的 颜色 其 实 来 自 烘 干 的 麦芽 ， 麦 芽 的 “上 色 ? 程 度 会 影 
啊 啤 酒 的 香气 ， 而 不 是 为 了 追求 啤酒 的 色泽 。 啤 酒 的 苦味 来 自 添 加 的 啤 
酒 花 数量 ， 同 样 与 啤酒 色泽 无 关 。 黑 啤酒 也 能 够 党 起 来 丝 滑 甘 美 ， 而 麦 
芽 味 十 足 的 啤酒 ， 其 颜色 从 麦 黄 到 浅 棕 都 有 。 


啤酒 刻板 印象 n"3: 修道 院 啤酒 是 修士 配制 的 吗 ? 


修道 院 啤酒 


所 谓 “ 修 道 院 啤 酒 ” 通 常 指 的 是 这 种 哩 酒 的 风格 ， 其 名 称 其 实 并 无 法 
规 限制 ， 酒 三 可 以 自由 命名 。 有 些 人 企图 制造 让 人 安心 的 可 靠 形 象 ， 入 
信誓旦旦 地 说 自己 的 酒 来 自 某 个 已 经 被 拆毁 的 修道 院 ， 而 其 中 有 些 修 道 
院 完全 不 曾 酿 过 啤酒 。 截 至 2016 年 ， 法 国 唯一 由 如 假 包 换 的 修士 所 酿 制 
的 啤酒 来 自 圣 万 德里 修道 院 〈Saint-Wandrille) 。 


比利时 修道 院 啤酒 


唯 有 经 过 比利时 啤酒 公会 认证 ， 才 能 拥有 这 个 商标 名 称 。 然 而 这 个 
规定 却 隐藏 着 一 个 现实 的 问题 : 啤酒 商 有 权 将 现存 或 过 去 修道 院 的 声名 
威望 占 为 己 有 ， 例 如 百 威 英 博 集团 旗下 的 莱 福 (Leffe ) 啤酒 。 原 本 的 莱 
福 修 道 院 在 法 国 大 革命 时 被 毁 ， 现 在 的 莱 福 啤酒 三 也 与 修道 院 的 原址 差 
了 100 公 里 。 


修道 院 啤酒 正统 吗 ? 


拜 广 告 与 酒 标 所 赐 ， 修 道 院 啤 酒 的 “正统 性 ”与 真实 性 通常 被 伟大 
了 。 这 些 宣 传 大 都 是 营销 手段 ， 只 有 极 少 数 的 修道 院 啤酒 是 真正 由 修道 
院 根 的 。 


特 普 拉 会 修道 院 啤 酒 


“ 特 普 拉 会 修道 院 啤酒 ”(Trappist〉 有 特定 的 商标 ， 证 明 该 啤酒 是 
由 奉行 天 主教 恕 笃 会 会 规 的 修道 院 酿 造 或 监制 的 。 事 实 上 ， 欧 洲 的 修士 
平均 年 龄 相当 高 ， 所 以 修道 院 大 都 会 另外 聘请 员工 来 酿造 啤酒 。 最 种 见 
的 啤酒 风格 是 双料 或 三 料 ， 少 数 有 特殊 的 风格 ， 例 如 比利时 的 欧 瓦 乐 
(Orval) 修道 院 ， 其 酿酒 技术 与 原料 来 自 欧 洲 各 地 。 


网 络 让 修士 备 感 压力 


2005 年 ， 啤 酒 评分 网 站 Rate Beer 将 世界 啤酒 第 一 名 的 荣誉 领 给 比 
利 时 的 Westvleteren 12 一 一 由 同名 修道 院 酿 制 的 特 普 拉 会 修道 院 啤 
酒 。 但 事实 上 ， 获 得 殊荣 的 修道 院 并 不 开心 。 蛛 入会 一 直 保 有 清苦 严格 
的 生活 方式 ， 面 对 这 股 突如其来 的 抢购 热潮 ， 修 士 们 无 法 消 受 。 因 此 修 
道 院 既 没有 涨 价 也 没有 增产 ， 而 是 采用 了 预约 销售 与 限量 购买 的 制度 ， 
想 买 酒 的 人 只 能 通过 电话 联系 。 这 么 做 都 是 为 了 能 好 好 过 上 清静 日 子 。 


啤酒 刻板 印象 n?4: 喝 啤酒 会 发 胖 ? 
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啤酒 会 让 你 产生 无 可 救 药 的 “ 铺 鱼 肚 ” 或 “啤酒 肚 ” 一 一 这 绝对 是 啤酒 
所 遭受 到 最 过 分 的 不 实 指控 。 喝 啤酒 并 不 会 导致 肥胖 ， 但 是 如 果 你 过 度 
放纵 目 己 ， 喝 太 多 的 啤酒 ， 吃 太 多 的 下 酒菜 ， 没 人 能 帮 得 了 你 。 


啤酒 与 汽水 之 争 


啤酒 的 组 成 成 分 是 水 、 酒 精 以 及 残余 的 糖分 。 一 杯 125 坚 升 、 酒 精 
含量 5% 的 啤酒 ， 含 有 106 卡 路 里 ， 比 葡萄 酒 高 一 些 〈120 毫 升 ，86 卡 路 
里 ) ， 比 化 绮丽 鸡尾酒 Cdaiquiri) 低 一 些 〈100 坚 升 ，131 卡 路 里 ) ， 跟 
一 杯 汽水 或 一 片 白 面包 的 热量 差不多 。 如 果酒 精度 超过 5% 的 话 ， 热 量 


饮食 习惯 才 是 关键 


饮酒 过 量 或 经 常 吃 油腻 食物 ， 才 会 有 出 现 “ 铺 鱼肚 ”的 危险 。 酒 精 主 
要 由 肝脏 负责 代谢 ， 而 脂肪 则 较 容 易 积聚 在 腹部 。 举 例 来 说 ，20 殉 花生 
或 是 25 克 香肠 与 一 杯 250 毫 升 、 洒 精度 5% 的 啤酒 热量 相同 。 


肚子 饱 胀 的 感觉 
喝 啤酒 会 增加 饱 腹 感 ， 而 且 啤酒 花 的 苦味 会 让 人 暂时 忘记 饥饿 。 喝 
啤酒 的 人 可 能 会 因此 而 少 吃 一 点 ， 不 像 常 喝 汽水 的 人 因为 喝 下 太 多 糖 
分 ， 反 而 更 容易 感到 饥饿 。 


啤酒 刻板 印象 n"5: 低 酒精 含量 的 啤酒 令 人 乏味 ? 


酒精 与 口味 是 两 回 事 


和 对、 咖啡 、 果 汁 或 其 他 无 酒精 饮料 都 能 作证 ， 酒 精 ， 更 明确 的 说 法 
是 乙醇 ， 并 不 是 重要 的 气味 来 源 。 要 提高 啤酒 的 酒精 含量 很 简单 ， 只 要 
应 加 可 发 酵 物 质 ， 也 就 是 可 以 让 酵母 饱餐 一 顿 的 糖 ， 即 可 转化 为 酒精 。 
想象 一 下 ， 回 图 灌 下 酒精 度 高 达 8% 的 啤酒 ， 酒 液 滑 过 无 动 于 瑞 的 吃 
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浓度 有 什么 意义 呢 ? 相反 地 , 具 要 用 心 酸 制 , MAS BE AY) RY h Be FR BL 
风味 绝伦 的 魅力 。 


无 酒精 的 优质 啤酒 
请 参考 本 书 关于 啤酒 滋味 的 表格 (96 一 97 页 ) ， 有 多 种 香气 分 子 来 
自 原料 不 同 品种 的 麦 葵 、 啤 酒 花 、 醉 母 》 以 及 酿 制 方式 。 一 味 认为 酒 
不 容易 ， 因 为 任何 轻微 的 缺陷 都 无 法 以 酒精 来 掩饰 。 


种 类 齐全 


低 酒 精度 的 啤酒 也 可 以 展现 音 越 风味 。 最 近 从 美国 开始 流行 一 
种 “社交 型 ”(session〉 啤酒 ， 指 的 是 比 现 有 啤酒 风格 更 清淡 、 清 更 的 版 
本 ， 酒 精度 低 ， 在 交际 聊天 时 一 直 喝 也 不 用 担心 喝 醉 。 社 交 型 的 印度 淡 
色 艾 尔 啤酒 通常 使 用 啤酒 花 干 投 法 ， 以 萃取 出 更 浓郁 的 香气 。 还 有 几 款 
适合 配餐 的 和 餐 果 啤酒 ， 可 以 在 午餐 时 安心 喝 一 杯 再 回去 工作 。 


啤酒 刻板 印象 n"6: 未 消毒 的 啤酒 无 法 保存 ? 


尽快 圣 用 


撒 开 保存 的 问题 ， 大 部 分 的 淡 啤酒 《尤其 是 小 专 啤 酒 ) 或 啤酒 花香 
味 浓郁 的 啤酒 ， 最 好 都 趁 新 鲜 人 享用 。 它 们 的 味道 将 无 法 避免 地 随 着 时 间 
流逝 而 变 差 ， 虽 然 超 过 最 佳 党 味 期 限 仍然 可 以 喝 ， 但 已 经 无 法 呈现 当初 
预期 的 美味 。 


PENE 


FUE AAAS al, 保留 S BE, 也 増 加 了 感染 
的 风险 。 不 过 卫生 要 求 对 所 有 微型 啤酒 三 来 说 都 是 最 重要 的 一 件 事 ， 它 
们 长 久 以 来 对 卫生 问题 极为 重视 ， 感 染 的 例子 也 越 来 越 少见 。 


知名 啤酒 三 


目前 只 有 少数 微型 啤酒 三 能 够 酿造 出 具有 陈 年 潜力 的 啤酒 ， 想 品 冬 
的 人 可 试 试 Thomas Hardy 啤 酒 厂 的 各 国志 涛 啤酒 或 大 交 酒 ， 质 量 绝 佳 ， 
保存 20 年 也 没 问题 。 


精 本 啤酒 和 工业 啤酒 


人 们 常 肖 误解 精 本 啤酒 很 快 就 会 变质 ， 工 业 酿 造 的 啤酒 则 相反 ， 因 
为 消毒 过 小 能 延长 后 者 的 保存 期 限 。 事 实 上 ， 工 业 啤 酒 确实 经 过 杀菌 ， 
因此 瓶 内 的 啤酒 不 会 产生 变化 。 理 论 上 来 说 ， 消 费 者 就 算 喝 了 十 年 前 装 
瓶 的 工业 啤酒 ， 只 要 瓶 症 完 好 无 损 ， 对 健康 就 应 该 不 会 造成 任何 危害 ， 
但 无 法 保证 这 会 是 个 美味 的 体验 。 


历史 上 的 啤酒 : 法 老 时 代 的 埃及 啤酒 
在 从 前 的 尼罗河 昱 ， 古 埃及 人 的 日 常生 活 中 ， 啤 酒 无 处 不 在 。 


古 埃 及 啤酒 


古 埃 及 在 啤酒 发 展 史上 是 一 个 至 关 重 要 的 阶段 。 埃 及 的 伟大 文明 沿 
独 尼罗河 流域 车 勃发 展 ， 一 年 一 度 的 尼罗河 泛滥 会 将 河 底 的 冲积 层 带 上 
尾 ， 使 土壤 肥沃 ， 培 育 出 绝 佳 的 谷物 与 水 果 。 古 埃及 人 日 常 饮用 的 啤酒 
叫 作 heneqet， 不 仅 营 养 丰富 ， 还 具有 健康 疗效 ， 与 当时 受到 污染 的 水 源 
不 可 同日 而 语 。 还 有 一 种 喝 起 来 更 烈 也 更 好 喝 的 啤酒 ， 古 希腊 人 称 之 为 
zythum， 专 门 进 页 给 法 老 宫 廷 享用 。 这 些 酒会 根据 不 同 用 途 或 饮用 的 对 
象 ， 在 酸 造 时 添加 糖 、 香 料 或 香草 植物 。 现 在 土耳其 一 市 有 一 种 麦 酸 的 
酸性 饮料 ， 叫 作 博 陕 (boza〉， 略 含 酒精 ， 是 古代 埃及 啤酒 的 直系 子 
孙 。 


古老 的 见证 


从 众多 上 古老 墓室 里 的 啤酒 陶 铅 ， 以 及 描绘 工匠 作品 的 象形 文字 ， 我 
们 得 以 了 解 古 埃及 时 期 啤酒 的 酸 造 过 程 。 在 第 五 王朝 的 旺 家 理发 师 基 室 
中 ， 展 示 着 啤酒 醒 造 的 各 个 阶段 ， 从 制作 发芽 大 麦 面包 及 小 麦 面 粉 ， 到 
密封 陶 负 以 进行 发 醇和 保存 。 当 时 除了 家庭 规 模 的 啤酒 配制 活动 ， 也 有 
一 些 通 常 由 女性 负责 的 大 型 啤酒 工 坊 ， 以 出 产 浓烈 的 啤酒 闻名 。 


日 薪 4 升 啤酒 


记录 在 莎 章 纸 上 的 古 埃 及 文明 ， 留 下 了 大 量 关 于 啤酒 的 数据 ， 犹 如 
纪录 片 般 翔 实 记 录 着 这 种 日 常 饮食 习惯 。 其 中 提 到 了 当时 的 社会 阶层 ， 
以 及 每 个 阶级 的 人 均 消费 量 ， 也 提 到 了 原料 的 质量 与 不 同 的 啤酒 风格 。 
根据 记录 ， 妆 时 外 派 大 使 的 赏 网 并 非 一 视 同仁 ， 而 是 视 其 出 使 国家 的 重 
要 程度 而 定 。 负 责 法 老 饮料 的 司 酒 官 ， 在 当时 的 星 宫 和 军队 中 地 位 显 
赫 ， 啤 酒 醒 造 师 则 亩 有 葬 在 君王 劳 边 的 殊荣 。 人 至 于 工人 的 薪水 ， 则 是 用 
啤酒 (一 天 4 升 ) 、 面 包 、 油 、 蔬 菜 或 香料 来 文 付 。 可 以 想象 ， 建 造 金 
字 塔 的 成 本 里 也 包含 了 数 十 亿 升 的 啤酒 。 


宗教 不 可 或 缺 之 物 


啤酒 不 仅 是 古 埃及 社会 的 重要 产物 ， 与 宗教 祭礼 也 密 不 可 分 。 埃 及 
神话 中 的 早 王 奥 西 里 斯 (Osiris》 教 导 人 类 关于 啤酒 的 苍术， 人们 也 相 
信 醉 酒 的 状态 更 能 接近 神圣 境界 ， 在 节庆 宴会 上 喝 到 吐 甚至 是 富足 与 繁 
采 的 象征 。 太 阳 神 拉 CRE) 骗 狮 头 女神 塞 赫 美 特 (Sekhmet) 喝 了 啤 
酒 ， 并 且 趁 着 塞 赫 美 特大 醉 之 时 成 功 破 坏 了 其 灭绝 人 类 的 计划 。 一 直到 
第 十 八 王朝 , AAA aA, DASE TE aS 


喝 啤酒 ， RAX 过 是 在 灌 饮 料 


o 


品尝 啤酒 ， 则 是 用 大 脑 来 感受 与 欣赏 啤酒 ， 
激发 所 有 感官 的 完整 体验 ， 并 唤醒 图 像 与 记忆 。 
你 将 逐渐 学 会 分 辨 多 种 口味 ， 了 解 这 些 味 道 的 来 龙 去 脉 ， 


甚至 开始 质疑 你 过 去 认为 自己 喜欢 或 讨厌 的 味道 


无 论 品尝 哪 一 种 酒 类 ， 最 重要 的 是 保有 好 奇 心 与 党 新 的 渴望 。 


m z= HY) EE 


品尝 需要 运用 视觉 、 噢 觉 ， 还 有 味 党 ， 但 是 品 饮 者 的 生理 因素 和 文 
LB: ad Ae 


每 当 你 品 答 啤 酒 的 时 候 ， 也 同时 在 品尝 啤 酒 的 文化 。 每 个 国家 赋予 
啤酒 的 价值 不 尽 相 同 。 在 日 耳 曼 或 七 格 鲁 一 撤 殉 逊 地 区 ， 人 们 对 啤酒 有 
相当 蜗 的 评价 ， 而 仿 好 葡萄 酒 的 法 国人 对 等 啤酒 反倒 显得 有 些 粗鲁 。 同 
样 地 ， 对 于 啤酒 味道 的 理解 ， 也 会 根据 各 地 饮食 文化 的 不 同 而 有 所 区 
别 。 西 方 人 喝 世 涛 或 波 特 啤酒 时 会 联想 到 咖啡 或 可 可 豆 的 味道 ， 日 本 人 
Ellas AHP SR ht SAY) TH AE 


体验 


说 实话 ， 人 生 第 一 口 啤 酒 的 洲 味 很 少 会 是 美妙 的 ， 因 为 百味 需要 时 
间 去 适应 与 欣 贯 。 一 旦 征服 了 香味 ， 瓯 能 开始 辨识 麦芽 圆润 永和 的 味 
道 ， 以 及 发 酵 带 来 的 酝 邦 果 香 。 你 会 开始 反省 自己 过 去 几 年 对 啤酒 的 偶 
见 ， 而 且 从 今 以 后 ， 你 的 好 奇 心 将 会 市 领 你 大 胆 探索 啤酒 世界 。 


AVE BCE” 


如 果 没 人 能 理解 你 对 某 球 啤酒 的 狂热 ， 不 用 太 担 心 。 人 各 有 所 好 ， 
每 个 人 对 于 口味 与 气味 的 理解 方式 也 都 不 一 样 。 举 例 来 次， 你 知道 吃 了 
户 敌 之 后 ， 尿 尿 会 有 什么 味道 吗 ? 大 部 分 人 都 能 察 沉 到 这 股 特殊 的 气 
味 ， 但 对 于 少数 人 来 说 ， 哪 有 什么 味道 ?人 们 对 气味 的 敏感 程度 ， 与 异 
胞 内 的 嗅 觉 接收 器 有 关 。 由 于 先天 遗传 或 后 天 意外 ， 有 些 人 的 嗅 觉 接收 
右 特 别 少 ， 甚 至 不 存在 。 如 同色 讶 一样， 某 些 人 也 会 有 “ 味 讶 ”与 “ 咒 
冒 ” 的 情况 ， 这 也 是 为 什么 人 的 喜好 会 如 此 多 样 化 。 


当下 的 情境 
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再 要 全 神 贯 注 ， 是 一 种 结合 所 有 感官 的 全 方位 体验 。 跟 朋友 一 起 畅饮 ， 

或 是 将 啤酒 盛装 在 美丽 的 酒杯 中 ， 一 定 会 让 你 更 爱 啤酒 。 在 不 同 的 地 

点 、 时 刻 和 心情 下 ， 我 们 在 生理 上 也 会 产生 不 同 的 反应 。 不 论 是 精神 好 
还 是 感冒 ， 心 情 差 、 疲 倦 还 是 开心 ， 痢 会 影响 喝酒 的 感觉 。 连 湿度 都 有 
可 能 下 接 影 响 啤酒 (所 以 不 可 忽略 天 气 因 系 )， 例 如 以 干 投 啤 酒 花 方式 
酿 制 的 印度 淡色 芯 尔 ， 浓 厚 的 啤酒 花香 气 在 干燥 的 空气 中 比较 容易 散 

发 ， 反 之 在 测 湿 的 环境 下 ， 味 道 比 较 出 不 来 。 


搭配 的 食物 


当然 ， 美 食 会 影响 品 酒 ， 首 先是 生理 学 的 问题 。 唾 液 或 口中 酸 碱 值 
的 改变 ， 对 味觉 影响 颇 大 。 茶 些 食物 会 突显 啤酒 的 茶 些 特殊 香气 ， 每 种 
食物 相合 的 气味 大 不 相同 。 有 些 啤酒 可 以 百 搭 ， 有 些 啤酒 跟 特定 的 食物 
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用 眼睛 观察 


品尝 啤酒 之 前 ， 可 得 先 睁 大 眼睛 看 仔细 了 。 


大 脑 


の ぷろ 


ree 
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一 种 全 方位 的 体验 。 耐 心 等 待 ， 心 领 神 会 ， 用 眼睛 好 好 观察 之 后 ， 再 单 
刀 直 入 地 进行 真正 的 品 酒 重头 戏 。 
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酒 本 身 则 是 藏 在 遮光 恨 好 的 瓶子 里 。 啤 酒 瓶 和 和 葡萄酒 瓶 一 样 ， 有 各 种 不 
同 的 形状 ， 有 的 是 高 高 的 长 锋 细 口 瓶 ， 也 有 的 是 比利时 三 料 啤酒 的 矮 胖 
[AMI Csteinie) 。 有 些 啤 酒 广 特 别 重 视 酒 瓶 的 别出心裁 ， 例 如 欧 瓦 乐 
的 泪 滴 形状 酒 江 。 无 与 伦比 的 啤酒 搭配 日 越 非 几 的 酒 短 ， 如 同 宝刀 配 宝 


销 般 相得益彰 。 


酒 标 
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除了 法 定 必 要 标识 之 外 ， 每 张 酒 标 都 诉说 着 一 个 精彩 的 故事 。 由 于 
印度 淡色 艾 尔 啤酒 有 着 神秘 的 起 源 ， 因 此 酒 标 上 通常 男 着 大 象 或 帆船 。 
巴黎 啤酒 三 Gallia 的 酒 标 采 用 了 19 世 纪 同 名 酒 三 的 插图 设计 ， 男 着 一 只 
大 大 的 公鸡 。 还 有 些 啤酒 三 会 礼 聘 知名 刺青 大 师 ， 为 其 产品 扣 级 现代 风 
格 。 昌 然 理性 的 啤酒 爱好 者 不 会 忽略 酒 标 上 的 每 个 小 字 ， 但 是 承认 吧 ， 
没有 人 不 喜欢 床 腕 的 酒 标 ! 


FITTS WB a AYE ? 


有 些 啤酒 装 产 前 未 经 过 滤 或 消毒 ， 瓶 底 的 沉淀 物 就 是 活 的 酵 往 。 最 
好 将 瓶子 直立 存放 ， 训 免 摇晃 沉淀 物 ， 不 喜欢 的 人 可 留 下 瓶 底 少 量 啤酒 
不 喝 。 


色泽 


再 次 强调 ， 啤 酒 的 颜色 并 不 是 评判 味道 的 可 靠 标 准 。 啤 酒 的 颜色 只 
能 推测 麦芽 的 烘焙 程度 和 风味 ， 看 不 出 来 和 目 啤 酒 花 或 发 酵 过 程 产生 的 香 
气 。 当 然 ， 颜 色 还 是 可 以 提供 一 些 评判 标准 的 。 颜 色 非 常 淡 的 金黄 色 啤 
酒 比较 少 有 谷物 的 鲜明 香味 ， 而 是 强调 清爽 口感 。 而 从 稻草 黄 到 琥 班 
色 ， 还 有 各 种 钢 色 系列 色泽 的 啤酒 ， 通 第 具有 麦芽 的 和 理气， 充满 焦 糖 、 
饼干 或 坚果 的 风味 。 至 于 颜色 更 深 的 啤酒 ， 则 会 出 现 经 典 的 人 烧烤、 咖啡 
或 巧克力 的 味道 ， 只 是 浓烈 程度 不 同 。 


稠度 
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世 涛 Cimperial stout) 或 比利时 三 料 等 味道 醇厚 的 啤酒 ， 流 动 较为 组 
慢 ， 类 似 糖 浆 。 帝 国 世 涛 有 时 被 称 为 “石油 ?>， 除 了 因为 色泽 相似 ， 还 在 
于 其 稠度 。 摇 晃 一 下 酒杯 ， 啤 酒会 在 杯 壁 上 留 下 一 些 漂亮 的 挂 杯 。 


泡沫 


泡沫 不 只 让 啤酒 看 起 来 更 好 喝 ， 内 行人 还 能 从 中 看 出 不 少 奥妙 。 泡 
沫 的 外 观 与 性 质 受 到 许多 因素 影响 ， 尤 其 是 使 用 的 原料 。 添 加 未 发 东 的 
谷物 能 制造 出 非常 细致 的 气泡 ， 并 产生 大 量 泡沫 ， 而 燕麦 丰富 的 油脂 也 
会 显示 在 外 观 上 。 富 含 树脂 的 啤酒 花 作 为 活性 介质 ， 能 更 久 地 将 气 
泡 * 俘 虏 在 啤酒 液 中 。 


清澈 度 


有 些 啤酒 看 起 来 很 混浊 是 正常 的 ， 比 如 小 麦 啤 酒 ， 因 为 小 麦 的 香 白 
质 含量 比 大 麦 多 。 不 过 茶 些 风格 的 啤酒 在 是 变 得 混浊 ， 情 况 就 不 太 妙 
了 。 把 杯子 放 在 光源 前 检查 看 看 ， 你 的 啤酒 是 清澈 ， 混 浊 ， 透 明 ， 不 透 
H, HAXE, MERE? 


享用 啤酒 的 味道 之 前 ， 先 享受 气味 。 
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选择 杯 口 缩 罕 的 酒杯 ， 入 口 前 才能 聚集 香味 。 将 啤酒 倒 入 酒杯 ， 以 
旋转 的 方式 轻 轻 摇 哆 杯子 。 不 用 深呼吸 ， 也 不 用 刻意 或 使 劲 ， 轻 而 短暂 
HOLE, FFARR eK, SAK aA AH. 


温度 
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需要 较 高 的 温度 才能 彻底 释放 。 


香气 分 子 


啤酒 里 充斥 着 数 以 千 计 的 香气 分 子 ， 有 些 需要 通过 味 蔓 感受 ， 有 些 
需要 通过 愉 子 分 辨 有些 从 两 者 都 能 体会 到 。 茶 些 香气 分 子 与 空气 接触 
后 会 自然 挥发 ， 冒 着 泡 泡 的 啤酒 尤其 挥发 得 快 。 以 具 子 响 邮 能 捕捉 这 些 
殊 散 的 香气 分 子 ， 分 子 经 由 蜡 腔 来 到 嗅觉 接收 各 附 近 ， 再 通过 神经 传送 
音 号 传 到 大 脑 主管 嗅觉 的 区 域 。 


联想 


Ke 


某 些 香气 分 子 可 以 唤起 人 们 大 脑 中 的 记忆 。 如 果 你 喝 的 是 金黄 色 啤 
酒 ， 天 气色 刚好 有 些 热 ， 植 物 的 香气 轻而易举 束 能 让 你 联想 到 收割 季 市 
的 交 田 。 哪 怕 需 要 不 时 修正 ， 也 不 要 犹 殉 在 分 析 香 味 时 注入 想象 力 ， 例 
如 普 鲁 斯 特 的 玛 德 连 蛋糕。 还 有 硫黄 的 味道 ， 虽 是个 严重 的 瑕 多 ， 却 也 
可 能 让 你 联想 到 童年 时 家 里 养 鸡 的 党 子 ， 美 好 的 回忆 因此 译 现 。 


别家 字面 迷惑 了 


某 些 精 酿 啤酒 三 喜欢 在 酒 标 上 介绍 啤酒 的 各 种 味道 ， 虽 然 这 么 做 很 
有 意思 ， 但 不 能 尽 信 。 美 国有 名 的 卡 斯 卡特 (Cascade〉 啤酒 花 带 有 传 
奇 的 葡萄 柚 香 气 ， 但 是 这 种 香气 只 符合 加 利 福 尼 亚 州 种 植 的 葡萄 机 ， 
为 销售 到 欧洲 的 葡萄 柚 是 为 一 个 品种 ， 香 气 也 不 同 。 


HE 


朋友 都 已 经 乐 在 其 中 ， 你 却 还 是 闻 不 出 什么 香味 .…... 别 担心 ， 没 有 
什么 好 着 急 的 ， 喝 啤酒 应 该 是 很 愉悦 的 事 啊 ! 除非 你 是 品 酒 专家 ， 否 则 
你 的 串 觉 成 为 最 发 达 需 官 的 概率 很 低 。 要 训练 噢 党 ， 必 须 借 由 创造 新 的 
神经 联结 来 重新 教育 大 脑 。 大 脑 会 慢 慢 习惯 如 何 辨 认 、 区 分 并 分 类 和气 
味 。 感 官 分 析 是 一 项 知 易 行 难 的 工作 ， 尤 其 是 一 次 品尝 了 12 种 啤酒 之 
Ji IIIR DEIR H] RER TEIE JI W o 


LEUR DE EE T Ja oY 


你 已 经 品尝 了 数 种 啤酒 ， 但 还 是 闻 不 出 它们 的 味道 吗 ? 那 是 因为 大 
脑 掌 管 嗅觉 的 区 域 塞 满 了 人 信息， 罢工 了 ! 你 可 以 提供 一 些 练 习 ， 让 它 重 
新 集中 精神 。 葡 萄 酒 的 闻 香 大 师 有 时 会 在 品 酒 过 程 中 闻 咖 啡 豆 ， 以 重新 
唤醒 嗅觉 。 你 可 以 用 更 简单 的 方式 ， 闻 自己 的 手 ， 或 是 闻 一 些 更 浓 、 更 
熟悉 的 味道 。 


FA Me ern 


让 啤酒 流 过 口腔 、 流 入 喉 嘱 ， 才 能 真正 “感觉 ”到 啤酒 的 味道 。 


怎么 喝 ? 


口腔 内 敏感 的 神经 ， 会 在 第 一 时 间 对 啤酒 的 温度 表达 意见 ， 然 后 由 
布 满 上 万 个 味蕾 的 舌头 接手 品尝 的 任务 。 长 久 以 来 ， 我 们 以 为 味 著 才 是 
FRAUEN A. EMER ALAIN KA IA, SBE ANIA 
事实 上 ， 口 腔 中 液体 与 食物 的 动态 ， 才 真正 主 罕 了 整体 的 味觉 感受 。 


KAW 


以 啤酒 来 说 ， 嘴 里 的 感受 来 目 酒 体 ， 亦 即 稠度 、 气 泡 、 油 脂 或 否 梁 
感 。 舌 头 可 以 尝 出 的 基本 味道 有 甜 、 咸 、 苗 、 酸 以 及 鲜 味 。 鲜 味 难以 具 
体形 容 ， 但 它 能 提升 其 他 味道 给 人 的 感受 。 各 种 味道 之 间 的 差异 事实 上 
更 微妙 ， 你 的 舌头 其 实 可 以 分 辨 出 和 葡萄糖、 茂 糖 、 柠 标 酸 、 乳 酸 或 酷 酸 
的 味道 ， 这 还 只 是 列 出 最 第 见 的 儿 种 而 已 。 关 于 味觉 ， 一 切 都 是 训练 与 
经 验 的 积累 。 


鲜 味 
将 鲜 味 列 为 第 五 种 基本 味道 ， 已 成 为 料理 界 的 共识 。 鲜 味 指 的 是 从 
菜 些 食物 中 发 现 的 甜美 、 丝 滑 、 令 人 生津 流 注 的 感觉 。 成 熟 的 西红柿、 
RF AIS HARTE) 或 干 香菇 ， 都 会 带 有 这 个 味道 。 鲜 味 不 仅 
能 补足 并 平衡 食物 的 美味 ， 对 啤酒 也 有 一 样 的 效果 。 


三 ん 
J Jet it, 


舌头 不 是 口腔 内 唯一 的 品尝 器 官 。 口 腔 内 部 的 “ 鼻 后 嗅觉 ?可 令 嗅 沉 
重新 扮演 决定 性 的 角色 。 啤 酒 与 口腔 接触 时 温度 会 升 高 ， 使 数 以 干 计 影 
啊 啤酒 特性 的 香气 分 子 变 成 挥发 状态 。 这 些 香味 会 经 过 喉 晓 通 往 描 腔 ， 
由 嗅 觉 接收 需 进 行 分 机 ， 因 此 可 算是 嗅 党 第 二 次 捕捉 啤酒 香味 。 香 味 是 
一 种 气味 ， 不 是 口味 ， 却 能 让 口中 食物 的 味道 更 加 完整 。 


品 符 的 顺序 


第 一 口 啤酒 的 印象 通常 随 着 翻腾 的 气泡 铺展 开 来 ， 首 移 揭 开 最 鲜明 
的 味道 ， 如 新 鲜 度 或 酸度 ， 并 且 刺 激 口 腔 产生 唾液 。 


第 二 阶段 则 由 舌 头 主导 ， 探 索 醋 味 与 百味 ， 同 时 局 动 鼻 后 嗅觉 。 这 


时 我 们 会 遇 到 需要 辨别 与 分 析 的 复杂 气味 ， 也 能 够 逐渐 领会 到 啤酒 酒 体 
的 奥妙 。 
最 后 一 个 阶段 是 残留 在 口中 的 尾 韵 。 哆 下 啤酒 之 后 ， 盏 根 或 喉 哎 前 


端 感觉 到 的 味道 会 持续 一 段 时 间 ， 因 为 这 两 个 地 方 也 有 味 蔓 。 这 个 味道 
通常 偏 苦味 与 木质 香 ， 而 且 能 延续 好 几 分 钟 。 


啤酒 第 一 次 入 口 的 时 候 ， 你 可 能 会 对 某 个 味道 例如 苗 味 〉 感 到 慰 
奇 ， 并 且 被 这 个 味道 吸引 了 全 部 的 注意 力 。 接 着 集中 精神 再 喝 一 口 ， 唾 
液 会 中 和 并 减缓 这 个 味道 ， 而 你 的 大 脑 也 已 经 有 了 准备 ， 此 时 能 更 好 整 
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品 酒 记 录 表 


养 成 记录 品 酒 过 程 的 好 习惯 ， 无 论 是 业余 爱好 者 还 是 经 验 丰 富 的 鉴 
赏 家 都 将 受益 菲 浅 。 


SS 


@ 不 透明 
全 混浊 


tol 不 一 
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四 体 


尾部 


滋味 


均衡 度 


评语 


为 什么 要 为 啤酒 评分 ? 


为 了 能 更 好 地 欣赏 啤酒 。 品 尝 的 技巧 是 一 种 感官 的 分 析 练 习 ， 可 以 
从 不 同 且 多 元 的 角度 研究 啤酒 ， 详 细 分 辨 啤酒 包含 的 所 有 味道 。 下 一 页 
的 风味 图 表 对 于 辨识 这 些 气味 非常 有 帮助 。 选 一 个 适合 你 的 版 本 〈 纸 质 
版 或 电子 版 ) ， 记 得 分 类 归档 时 要 尽量 精确 ， 方 便 查找 。 重 新 品尝 一 款 
已 经 喝 过 的 啤酒 也 很 有 趣 ， 若 产生 和 第 一 次 不 同 的 感受 ， 很 可 能 是 由 于 
酿酒 师 在 酿造 方法 上 的 变化 (一 意 或 无 心 )、 保 存 方式 的 差异 ， 或 侍 酒 
的 方式 不 一 样 。 变 化 也 有 可 能 来 自 你 本 身 。 只 要 稍 加 练习 ， 你 的 品味 敏 
感度 就 会 提升 ， 品 尝 啤 酒 的 境界 也 会 再 进一步 。 不 过 千 万 别 往 吹 毛 求 疫 
的 方向 前 进 ， 要 是 变 得 钻 牛 角 尖 ， 还 不 如 什么 也 别 问 ， 享 受 单纯 的 喝酒 
乐趣 就 好 。 


网 络 评价 


网 络 的 普及 众生 了 许多 爱好 评分 的 业余 评审 ， 通 过 智能 手机 的 应 用 
程序 或 网 站 来 增加 自己 的 知名 度 。RateBeer、BeerAdvocate 和 Untappd 都 
是 这 类 型 网 站 的 笛 楚 。 上 面 的 评价 也 许 是 中 肯 的 ， 不 过 品 签 啤酒 还 是 以 
自己 的 喜好 为 优先 才 是 。 因 为 这 些 评审 者 大 多 生活 在 美国 ， 饮 食 的 习 
惯 、 背 景 与 我 们 都 不 相同 ， 在 味 党 的 喜好 上 难免 会 有 差异 。 


滋味 与 风味 图 表 


这 份 图 表 仅 列举 主要 味道 与 感受 ， 并 尽量 对 每 种 啤酒 的 口感 都 进行 


精确 的 描述 。 
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花香 草本 植物 烘 烤 香 
玫 现 割 过 的 草 烤 吐 司 
紫罗兰 干燥 树叶 焦 味 
RAB 稻草 巧克力 
薄荷 咖啡 
者 熟 的 蔬菜 
包装 玉米 
乳 制品 其 他 香气 土壤 气息 
牛奶 焦 糖 Hiii 
鲜 奶 油 香草 灰尘 
奶油 HEB 地 容 
奶 栈 口香糖 
Prater wD 硫 味 氧化 
塑料 臭 鸡蛋 纸张 
指甲 油 7 纸箱 
油漆 I 


啤酒 味道 的 各 种 来 源 


决定 或 影响 啤酒 味道 的 因素 很 多 ， 认 识 不 同 味道 的 来 源 ， 更 有 助 于 
分 析 与 解读 。 
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AG 香料 (丁香 ) 
蔬菜 奶油 
花卉 hE 
草本 植物 硫 味 
酒精 味 


溶剂 味 


吉 味 ， 与 众 不同 的 味道 


苦味 与 啤酒 的 关系 密 不 可 分 ， 黄 至 可 以 说 耐人寻味 的 苦 是 啤酒 的 主 
要 特色 。 


爱 上 吃 昔 


人 类 对 于 舌 的 鉴 贰 与 喜爱 并 非 出 目 本 能 。 试 着 让 小 孩 吃 一 点 啤酒 
化 ， 他 的 反应 就 可 以 次 明 一 切 。 在 大 上 自然 中 ， 知 味 经 党 是 植物 带 有 毒性 
的 警告 信号 。 根 据 达尔 文 的 物 竞 天 择 理论 显示 ， 人 类 对 于 兰 味 的 负面 反 
应 ， 让 我 们 的 祖先 免 于 中 毒 喘 亡 。 不 过 富有 实验 精神 的 老 祖 先 经 过 不 断 
Bin CEA SHEET)» SE VF TC O Te 
物 , PURKE TEA. SRR, ERAT RH ( 可 可 ) 。 


Tr AR EN TC 


里 然 百 味 是 经 过 后 天 学 习 来 的 ， 但 不 代表 对 人 体 完 全 没有 好 处 。 百 
味 能 刺激 消化 ， 血 头 一 旦 感觉 到 苗 味 ， 唾 液 腺 束 会 开始 分 泌 唾 液 ， 肝 肚 
也 会 增加 胆汁 分 泌 。 此 外 ， 昔 味 分 子 〈 尤 其 来 自 啤 酒 花 的 百味 分 子 ) 能 
帮助 调 届 肠 道 落 群 的 平衡 ， 对 于 预防 肠 道 病菌 寄 生 也 相当 有 效 。 


顺应 泣 流 


美食 跟 所 有 事物 一 样 ， 都 会 受到 潮流 的 影响 ， 否 味 目 然 也 不 例外 。 
19 世 纪 来 全 20 世纪 初 ， 欧 洲 出 现 了 不 少帝 有 知味 的 酒精 饮料 ， 例 如 以 区 
萄 酒 和 金鸡 纳 树 皮 为 原料 的 丽 叶 利口 酒 (Lillet〉 ， 或 是 以 龙 胆 草根 酿 制 
的 苏 兹 利口 酒 (Suze〉。 在 第 二 次 世界 大 战 后 的 数 十 年 间 ， 大 众 饮 食 习 
惯 逐 渐 改 变 ， 食 品 与 饮料 中 的 舍 糖 量 越 来 越 蜗 ， 百 味 儿 乎 变 成 必须 被 掩 
畜 的 瑕 兹 ， 或 是 不 能 逾 越 本 分 的 残留 味道 。 


洗刷 污 名 


一 直到 最 近 30 年 内 ， 新 生 代 酸 酒 师 纷 纷 涌 现 ， 人 们 对 百味 的 坏 印 象 
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才 得 以 被 扭转 。 这 还 要 归功 于 精 挑 细 选 的 啤酒 花 新 品种 ， 以 及 不 断 进 步 
的 酿造 方法 。 兰 味 逐 渐 成 为 啤酒 的 必要 特色 ， 人 们 甚至 设立 了 国 多 
值 ， 借 由 测量 啤酒 中 的 o 酸 浓度 来 判定 香味 程度 。 
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> 例 如 干 苦 


司 的 苦味 
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出 


进而 表现 


2 


含 的 aq 酸 成 分 〈 律 章 酮 、 伴 律 草 酮 、 类 律 齐 酮 .…… 


超过 200 种 的 啤酒 花 品 种 ， 为 啤酒 提供 了 无 比 广 大 的 香气 图 
例 


从 果 香 、 花 香 到 辛辣 的 和 香气， 应有尽有 。 而 根据 品种 和 风土 条 件 ， 


花 内 


A 
CE” fa “UR” AREIK, ANIES RUA. PRAHA 
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F 
呈现 不 同 的 比 


每 种 啤酒 
脂 味 等 。 


=m 


BOIA 


著 直 接 接收 的 味道 ， 汲 味 则 是 味 蔓 与 某 些 分 子 〈 如 单 宁 ) 接触 时 的 黏膜 
收缩 反应 ， 两 者 尼 可 刺激 唾液 分 尖 。 葡 萄 酒 中 的 单 宁 来 自 葡萄 皮 或 葡萄 
籽 ， 啤 酒 中 的 单 宁 则 来 自 菜 些 烘 烤 麦芽 、 一 般 麦 芽 ， 或 是 含有 茶 些 矿物 
质 浓度 较 高 的 水 与 啤酒 花 之 间 的 有 反应。 
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啤酒 而 有 所 不 同 。 


运气 不 好 的 时 候 ， 你 手中 的 啤酒 会 闻 起 来 像 具 鸡 重 或 马帮 的 味道 ， 


这 种 具 味 通 第 是 因为 啤酒 在 发 酵 期 间 受 到 微生物 感染 而 产生 的 。 


青 苹果 味 


品尝 手工 精 酿 啤酒 时 ， 有 时 会 发 现 一 股 意外 的 青 苹果 味 ， 近 似 “ 史 
密斯 奶奶 ”(Granny Smith〉 这 个 品种 的 苹果 味道 ， 而 且 很 快 束 会 变 得 令 
人 不 屏 。 这 个 瑕 辛 来 自己 醛 ， 代 表 啤 酒 发 酵 不 完全 ， 还 需要 更 多 时 间 熟 
成 。 


光线 造成 的 具 味 
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集中 在 瓶 底 的 沉 演 物质 不 仅 不 会 消退 ， 还 会 让 啤酒 变 得 混浊 ， 虽 不 
至 于 令 人 生病 ， 但 看 起 来 就 很 难 喝 。 沉 淀 的 云 状 物 来 自 麦 芽 的 蛋白 质 ， 


出 现 这 种 问题 无 法 可 解 ， 不 如 换个 酒 广 的 产品 试 试看 吧 。 


刺 晃 酒精 味 


洪 下 一 大 口 啤酒 ， 却 闻 到 恼人 的 刺 曙 酒精 味 。 这 个 味道 来 源 并 非 乙 
醇 ， 而 是 杂 醇 油 ， 当 发 酵 过 程 中 酵母 数量 太 多 或 温度 太 高 时 就 会 出 现 。 
这 种 瑕 竟 较 常 出 现在 风味 浓厚 的 工业 啤酒 中 ， 精 酿 业 者 比较 能 够 适时 做 
出 调整 。 这 种 啤酒 最 好 别 喝 太 多 ， 否 则 绝对 会 让 你 头痛 欲 裂 。 


融化 的 奶油 口感 


百 尖 上 的 融化 奶油 口感 起 初 会 令 人 惊奇 ， 不 过 很 快 束 会 感到 恶心。 
这 个 由 本 二 酮 引起 的 瑕 疲 ， 代 表 发 酵 过 程 没 有 控制 好 。 知 控制 得 当 ， 酵 
母 在 发 酵 过 程 的 尾声 应 该 会 重新 吸收 本 二 酮 分 子 。 丁 二 酮 与 色泽 较 浅 、 
酒精 度 低 的 啤酒 尤其 不 合 ， 但 要 是 世 涛 啤酒 或 大 麦 酒 里 有 少量 的 本 二 
酮 ， 反 而 能 让 酒 体 更 为 醇厚 。 


RES FY EL Ft 
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有 人 说 葡萄 酒 比 较 好 ， 有 人 说 啤酒 比较 好 。 真 的 有 必要 选 边 站 吗 ? 


新 参与 者 


一 


对 于 爱 喝酒 的 法 国人 来 次 ， 啤 酒 是 小 众 ， 他 们 对 这 种 饮品 一 癌 没 有 
太 多 想象 力 。 不 过 漳 流 在 变 ， 越 来 越 多 的 人 爱 哆 高 质量 的 啤酒 ， 带 动 新 
酒 三 的 成 立 ， 改 写 了 法 国 的 啤酒 版 图 ， 也 挑 起 了 啤酒 与 和 葡萄酒 的 苑 争 。 
现在 就 来 分 析 一 下 两 边 的 战斗 力 吧 ! 


啤酒 抢先 得 分 ! 不 是 没有 10 欧 元 〈 约 76 元 人 民 币 ) 以 下 的 葡萄 美 
酒 ， 但 质量 大 都 一 般 。 一 般 质 量 的 啤酒 一 瓶 〈750 毫 升 ) 平均 价格 为 4.5 
一 7.5 欧 元 〈 约 34 一 57 元 人 民 币 ) ， 顶 级 啤酒 则 大 约 15 欧 元 〈 约 113 元 人 


民 币 〉， 价 格 杀 民 ， 不 用 花 大 钱 也 能 至 受 品 酒 乐趣 。 


Eee 
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两 者 之 间 的 相似 性 ， 例 如 单字 口感， 或 是 发 酵 带 出 来 的 果 香 。 值 得 一 提 
的 是 啤酒 花 所 扮演 的 角色 ， 例 如 具有 热带 水 果 芳 香 的 新 西 兰 尼 尔 条 办 维 


(Nelson Sauvin) 啤酒 花 ， 可 以 说 是 对 苏 维 伍 (sauvignon) 7A 2a AY Se ray 
致敬 。 


巧 搭 美食 
= 


法 国人 长 久 以 来 习惯 以 葡萄 酒 佐餐 ， 然 而 近年 来 持续 发 展 的 各 类 酒 
精 饮料 正 悄悄 改写 局 面 。 人 们 运用 共鸣 、 对 比 或 互补 的 搭配 技巧 ， 尽 情 
探索 各 种 啤酒 风格 与 味道 的 多 样 性 。 无 论 是 什么 类 型 的 佳肴 ， 总 有 一 款 
啤酒 会 赋予 它 新 的 灵魂 。 


文化 密码 


食物 与 文化 密 不 可 分 ， 酒 精 也 是 一 样 。 在 过 去 的 20 年 里 ， 无 论 是 葡 
移 酒 还 是 啤酒 的 形象 都 在 慢 慢 改变 。 生 产 者 不 断 反 思 、 创 新 醒 造 方式 ， 
不 仅 提 升 了 酒 的 质量 ， 而 且 塑 造 了 文化 的 新 语言 ， 以 迎合 更 挑剔 的 消费 
者 。 


走向 普及 化 


ARETA. UAE TA ER FPO UA, KE EY 
狂热 分 子 主 字 ， 他 们 过 度 使 用 英语 词汇 ， 言 目 追 求 流行 。 不 过 还 是 有 不 
少 啤酒 醒酒 师 开 始 用 更 简单 的 方式 网 大 众 解 交 啤酒 节 界 的 奥妙 。 


历史 上 的 啤酒 : 高 户 时 代 的 啤酒 


虽然 尚 无 直接 证 据 ， 不 过 十 代 欧 洲 的 高 户 人 早 就 认识 啤酒 ， 也 热爱 
喝 啤 酒 


无 哩 酒 化 的 哩 酒 


欧洲 历史 上 的 第 一 批 啤 酒 出 现在 伊比 利 亚 半 岛 ， 推 测 距 今 3500 年 
前 ， 几 乎 跟 人 类 的 农业 历史 一 样 您 和 人 入。 当时 人 们 还 不 会 用 啤酒 花 ， 不 过 
他 们 会 添加 其 他 植物 来 改良 啤酒 的 味道 并 延长 啤酒 的 保存 期 ， 例 如 艾 
量 , Be HELE DAVES AMY -o 


BAAS — i 


啤酒 在 法 老 时 代 的 埃及 享有 盛名 ， 然 而 当时 的 欧洲 大 陆 对 这 种 谷物 
发 酵 饮 料 却 吐 之 以 县 。 对 于 爱 喝 简 列 酒 的 罗马 人 而 言 ， 啤 酒 只 是 酸 上 内、 
发 毒 又 难以 消化 的 饮料 ， 只 适合 用 来 灌 醉 蛮族 ， 因 为 这 些 野 变 人 不 懂 礼 
仪 ， 喝 啤酒 都 不 加 水 .………. 不 过 啤酒 在 罗马 带 国 周边 地 区 仍 相 当 受 欢迎 ， 
当时 的 高 户 人 和 伊比 利 亚 半 岛 上 的 民族 ， 会 用 大 麦 和 小 麦 为 原料 来 酿 制 
麦酒 (cervoise) ， 可 算是 现代 啤酒 的 前 向。 北欧 民族 则 偏爱 用 燕麦 酸 
制 啤酒 。 


时 代 的 记录 


某 些 伟大 的 作家 不 仅 为 世人 留 下 了 珍贵 的 思想 结晶 ， 也 为 我 们 记录 
下 了 当时 啤酒 酿 制 的 宝贵 见证 。 公 元 前 2 世纪 的 波 希 多 尼 (Posidonios 
d’Apamée) 摘 述 了 一 种 由 小 麦 和 蜂蜜 制 成 ， 并 且 专 供 贯 族 阶级 享用 的 啤 


酒 〈 当 时 贵族 也 喝 进 口 葡萄 酒 ) 。 在 公元 1 世纪 时 ， 罗 马 博 物 学 家 老 普 
林 尼 (Gaius Plinius Secundus) 花 了 很 长 一 段 时 间 拜 访 意 大 利 北部 、 高 
卢 和 西班牙 一 带 的 凯 尔 特 人 “(Celtes，， 并 将 他 尝 过 的 所 有 了 啤酒 都 记录 
下 来 。 该 资料 指出 ， 当 时 用 于 发 酵 的 酵母 是 人 们 在 无 意 中 发 现 的 ， 而 且 
ARE Ute ASI, FEN RA m. BMWA, m 
户 人 有 能 力 酿造 质量 极 佳 并 具 陈 年 功力 的 啤酒 。 


虽然 在 古代 欧洲 人 的 社会 、 饮 食 甚 至 神话 中 ， 没 有 直接 证 据 证 明 啤 
酒 的 存在 ， 但 我 们 还 是 可 以 从 考古 学 得 到 一 些 补 充 信 息 。 那 时 候 的 容器 
通常 由 黏土 制 成 ， 上 面 多 少 保留 了 谷物 饮料 的 痕迹 。 法 国政 府 推动 预防 
性 考古 (archéologie préventive) ， 避 人 免 现 代 工 程 破 坏 古 迹 ， 让 学 界 进 一 
步 研究 高 户 人 的 历史 。 受 惠 于 这 项 政策 ， 现 在 我 们 知道 高 户 人 的 农业 技 
术 远 远 超 过 其 邻居 罗马 人 ， 而 且 大 部 分 的 大 型 农业 设施 都 设 有 发 麦 与 酿 
造 区 。 


新 流行 
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啤酒 的 蛋 族 之 间 的 划分 也 越 来 越 不 明显 。 接 下 来 的 几 个 世纪 ， 一 波 又 一 
波 的 移民 带 来 了 属于 他 们 自己 的 啤酒 味道 。 盏 队 中 来 自 不 同 生长 背景 的 
士兵 ， 对 于 葡 侈 酒 或 啤酒 同样 喜爱 。 位 于 英格兰 北部 的 文 德 达 兰 要 圭 
(Vindolanda) ， 是 公元 2 世纪 的 重要 您 垒 ， 后 人 在 这 座 遗 迹 中 发 现 了 一 
FRA HARRI, Pre rid SSN CRNA, He 
啤酒 的 酿造 信息 。 


第 五 章 啤酒 风格 知 多 少 


啤酒 “风格 ”这 个 概念 ， 有 点 类 似 葡萄 酒 的 产 区 名 称 ， 

能 为 饮用 者 提供 关于 这 瓶 酒 的 特色 的 线索 。 

从 前 ， 在 特定 的 环境 条 件 下 ， 

人 们 通过 不 同 的 酿 制 方式 和 原料 ， 

创造 出 风格 过 异 的 啤酒 ， 让 啤酒 具有 五 花 八 门 的 味道 与 颜色 。 
随 着 酿酒 技术 与 时 俱 进 ， 现 在 不 论 身 处 何方 ， 


酿酒 师 都 能 发 挥 自己 的 创意 ， 酿 制 各 种 风格 的 啤酒 。 


天 于 风格 这 种 事 


请 抛 开 金 色 、 标 色 或 琥珀 啤酒 的 分 类 ， 以 风格 来 界定 啤酒 的 属性 不 
仅 详尽 ， 准 确 度 也 更 高 。 


什么 是 风格 ? 


风格 是 根据 特定 的 指标 对 啤酒 进行 分 类 的 标准 ， 包 括 酒 精 含量 、 醇 
母 的 性 质 、 使 用 的 谷物 和 麦 革 、 啤 酒 花 的 种 类 ， 还 有 其 他 许多 会 影响 啤 
酒 味道 与 特性 的 因 妹 。 


技术 的 问题 


葡 欧 酒 的 命名 以 风土 为 主要 依据 ， 以 技术 为 重 的 啤酒 则 完全 相反 ， 
采用 配方 及 原料 为 命名 标准 。 啤 酒 虽 然 有 德 系 或 比利时 系 这 种 风格 分 
类 ， 但 从 理论 上 来 看 ， 世 界 上 任何 一 个 啤酒 广 只 要 具备 必要 的 环境 和 技 
术 ， 都 可 以 复制 这 些 听 起 来 很 有 “地 域 性 ”的 啤酒 。 


NE Ay RERNE TOM, 


经 过 调查 发 现 ， 目 前 全 世界 仍 在 酿 制 的 啤酒 风格 超过 140 种 ， 这 些 
啤酒 都 是 为 了 适应 当地 环境 的 限制 ， 并 通过 经 验 与 实验 所 得 到 的 手艺 结 
唱 。 例 如 捷克 波 希 米 亚 地 区 的 皮尔 森 啤酒 或 英国 的 波 特 啤 酒 
(porter) ， 都 是 因 当 地 特别 的 水 质 而 诞生 的 啤酒 。 来 自 巴 伐 利 亚 的 本 
母 小 麦 啤酒 (Hefeweizen) ， 结 合 了 优良 小 麦 以 及 流传 了 几 个 世纪 的 特 
选 酵母 范 株 ， 这 种 酵母 菌 能 赋予 啤酒 丁香 和 香 焦 的 香味 。 从 历史 观点 来 


本 


A, ZIT AERA AB EH TS SS FY a El TE Vp FS YO a E a, 
因为 这 样 的 配方 能 延长 保存 期 。 


风格 一 览 


是 谁 定 义 了 啤酒 的 风格 ? 这 个 问题 没有 答案 。 某 些 类 型 的 啤酒 很 容 
易 就 能 被 期 待 某 些 口味 特征 的 消费 者 辨识 出 来 ， 但 啤酒 的 风格 并 非 一 成 
不 变 。 以 波 特 啤 酒 为 例 ， 知 名 的 啤酒 专家 兰 迪 . 称 沙 (Randy Mosher) 
就 曾 开 玩笑 地 说 ， 三 个 世纪 以 来 ， 波 特 啤酒 每 换 一 代 掌 门人 就 换 一 次 风 
格 。 现 今 ， 有 许多 出 版 物 或 网 站 提供 啤酒 风格 列表 ， 上 面 的 分 类 标准 有 
时 会 引起 争论 。 目 前 最 具 公 信 力 的 参考 指标 ， 是 以 推广 啤酒 文化 为 宗 上 由 
的 美国 啤酒 评审 认证 协会 (BJCP) 的 评审 。 


AAAS 
说 起 啤酒 的 命名 风格 ， 另 一 个 与 葡萄 酒 不 同 的 地 方 ， 在 于 它 没有 任 


何 强 制 性 的 规定 。 除 非 你 是 参加 比赛 ， 那 就 男 当 别论 了 。 风 格 分 类 属于 
宣传 性 质 ， 甚 至 市 点 退 逐 流行 的 味道 。 例 如 有 些 啤酒 商 宣 称 自 己 的 啤酒 
是 印度 淡色 艾 尔 风格 ， 喝 起 来 却 没 有 印度 淡色 芯 尔 所 要 求 的 否 味 特色 。 
这 种 “灵活 性 ”为 许多 新 创 啤 酒 、 变 化 版 啤酒 或 混合 啤酒 预 留 了 自由 发 挥 
的 空间 。 


法 国 例外 : seth. te. HRA 


法 国 啤 酒 消费 者 喜欢 以 颜色 来 分 类 ， 几 乎 可 以 算是 缺乏 啤酒 传统 的 
国家 所 遵循 的 潜 规 则 。 一 般 而 言 ， 所 谓 的 金色 啤酒 通常 酒精 度 较 低 且 带 
点 垂 味 ， 棕 色 啤 酒 更 碳 ， 琥 珀 啤酒 则 偏 苦 。 不 过 这 些 特色 都 是 由 啤酒 商 
定义 的 ， 他 们 可 以 根据 技术 和 原料 的 不 同 来 变换 参考 指标 。 所 以 金色 啤 
HTAR, RI HH RAK Fk AA ALA. 


艾 尔 型 啤酒 
通常 指 浅 色 的 英国 啤酒 (与 世 涛 啤酒 或 波 特 啤酒 相 比 ) 。 
Heth LRRE 


SOK Cale) “SAR, “COR BTN AE, 原 意 丸 谷 物 制 
成 的 发 酵 饮料 。 在 啤酒 花 被 用 作 啤酒 的 防腐 剂 与 增添 香味 的 利器 之 后 ， 
出 现 了 “啤酒 ”(beer) 一 词 ， 艾 尔 就 变 成 了 “证 法 配制 ?啤酒 的 代表 。 在 
接 下 来 的 几 个 世纪 里 ， 艾 尔 成 了 啤酒 的 代名词 ， 直 到 20 世 纪 出 现 拉 格 
dager) 为 止 。 从 此 ， 艾 尔 这 个 词 变 成 特 指 上 层 发 酵 的 啤酒 ， 与 下 层 肥 
酵 的 拉 格 啤酒 有 所 区 别 。 若 从 颜色 来 看 ， 金 色 和 琥珀 色 的 啤酒 大 多 属于 
艾 尔 啤酒 。 


苦 啤 酒 


虽然 名 称 有 个 震 字 ， 但 这 个 直爽 的 知味 被 麦芽 冲淡 不 少 ， 整 体味 道 
反而 偏 汉 。 这 区 啤酒 的 酒精 度 不 高 ， 味 道 也 不 醋 ， 容 易 入 口 且 非常 解 
1B o 


3%—3.5% 
英国 的 Young s Bitter 


淡色 艾 尔 


cb 


这 个 名 字 虽 然 很 常见 ， 但 没有 实质 的 定义 ， 很 难为 这 A 
划 定 界线 。 麦 芽 的 香气 在 典型 的 啤酒 花 苗 味 衬托 下 更 为 明显 ， 尤 其 是 
国 品 种 的 法 格 瓦 拉 〈Fuggles) 或 金 (Golding) 啤酒 花 。 


Tyre 


法 国 Brasserie de la vallée de Chevreuse 
酒 厂 的 Volcelest Blonde 


AZ (Barley Wine) 


Nit] ERA RAE KBE ET To TCR DUA AR JE A FBR YS J Fad ERAR 
桶 中 熟 成 ， 层 次 丰富 ， 随 着 岁月 增加 而 散发 者 出 人 意料 的 香气 。 
麦芽 、 饼 干 、 焦 糖 ( 太 妃 糖 ) 、 果 香 ( 楼 桃 ) 


8%—12% 
#104} 


法 国 Brasseriedes Garrigues 酒 ) 的 Sacree Gréle 


微 
中 
最 


55 


苏格兰 艾 尔 (Scotch Ale) 


里 属于 上 层 发 酵 ， 但 发 酵 温度 较 一 般 略 低 ， 可 保留 少量 廊 香 分 子 ， 
让 麦芽 散发 出 浓烈 的 香气 ， 并 带 有 些许 泥土 味 和 烟 际 味 。 


风味 ey. FER. HE. WR 


气泡 中 


ry Ik 不 易 察 觉 一 微弱 


BLS 中 一 强 


酒精 度 5% 一 10% 


苏格兰 Traquair House 酒 ) 的 Jacobite Ale 


印度 淡色 艾 尔 


苦味 与 果 香 交织 ， 是 20 世 纪 80 年 代 美 国 精 酿 啤酒 全 面 复 兴 的 源头 
(进而 扩散 至 世界 各 地 ) 。 


诞生 于 19 世 纪 


印度 淡色 艾 尔 啤酒 的 名 称 始 目 19 世 纪 。 当 时 伦敦 的 Hodgson 啤 酒 厂 
位 于 东 印 度 公司 的 码 尖 附近， 他 们 为 前 往 印 度 的 水 手 们 提供 了 一 球 风 格 
强烈 的 啤酒 ， 具 有 明显 兰 味 及 鲜明 的 啤酒 花香 气 。 这 种 啤酒 在 英国 本 土 
及 和 殖民 地 缘 大 受 欢 迎 ， 直 到 20 世 纪 初 才 逐 渐 退 烧 。20 世 纪 70 年 代 ， 啤 酒 
化 从 业者 培育 出 语 合 o 酸 且 香 气 更 浓 的 新 品种 。 第 一 批 美国 加 利 福 尼 亚 
州 啤酒 三 答 试 了 这 种 啤酒 花 ， 栈 造 出 百味 强劲 却 极 为 顺口 的 成 品 ， 还 带 
有 浓烈 的 柑 桶 清香 。 但 是 他 们 不 知道 这 亚 独 一 无 二 的 啤酒 应 该 属于 哪 种 
风格 ， 所 以 选用 了 一 个 几乎 已 被 遗忘 的 古老 名 称 一 一 印度 淡色 艾 尔 啤 
酒 。 


美国 版 的 印度 淡色 艾 尔 使 用 了 大 量 香气 酸 郁 的 啤酒 花 ， 强 调 果 香 风 
味 。 在 发 酵 过 程 结束 后 ， 会 增加 干 投 啤酒 花 的 程序 ， 在 啤酒 中 浸泡 额外 
的 啤酒 花 ， 以 求 达到 前 述 的 效果 。 


柑橘 、 热 带 水 果 、 松 针 、 焦 糖 


中 一 强 


强 一 极 强 


甜 味 微弱 一 中 


酒精 度 5% 一 7.5% 


参考 酒 款 法 国 Brasseursdu Grand Paris 酒 ) 的 IPA Citra Galactique 


双料 印度 淡色 艾 尔 (帝国 印度 淡色 艾 尔 ) 


比 经 典 的 印度 淡色 
的 知味 与 树脂 清香 ， 是 


ot 活 


尔 更 结实 强劲 ， 酒 精度 更 


` 
[= 


JAJ» 


而 且 上 其 有 爆 友 性 


强 一 极 强 


微弱 一 中 


6%—10% 


法 国 Skumenn 酒 ) 的 Delhi Delhi 


英 式 印度 淡色 艾 尔 


目 20 世 纪 以 来 ， 这 个 啤酒 配方 变动 过 数 次 。 现 在 我 们 将 这 种 风格 理 
解 为 用 英国 啤酒 花 酿 制 的 印度 淡色 艾 尔 ， 味 道 与 它 的 美国 表 杀 大 不 相 
同 : 草本 特色 更 多 ， 树 脂 苦 味 更 少 ， 果 味 和 人 花香 更 深层 细致 。 


WER. WA. TTR. FRR. DE. SRB 


强 


微 戏 一 强 


S% 一 7.5% 


敵国 Thornbridge Brewery 酒 ) 的 Jaipur 


新 英格兰 印度 淡色 艾 尔 


虽然 挂 着 印度 淡色 艾 尔 的 名 号 ， 但 这 款 啤酒 却 只 有 淡淡 的 昔 味 ， 而 
且 近 似 果 汁 的 风味 令 人 惊 杷 。 由 于 习惯 添加 燕麦 与 乳糖 酸 制 ， 啤 酒 酒 体 
看 起 来 十 分 绢 密 ， 细 致 如 霜 。 


RE. AiG. PATA 


中 一 强 


不 易 察 党 一 微弱 


AHR 微弱 一 中 


酒精 度 4% 一 10% 


美国 The Alchemist) 的 Heady Topper 


这 些 源 自 英国 的 啤酒 不 仅 以 其 颜色 著称 ， 而 且 带 有 烘 烤 气息 的 单 宁 
风味 也 相 当 出 众 AK o 


hs Be 
尽管 颜色 不 是 评判 啤酒 风味 的 精确 指标 ， 但 接近 深 黑 的 色泽 却 是 这 
个 类 型 啤酒 最 明显 的 特征 之 一 。 其 所 使 用 的 麦芽 经 过 150C 以 上 的 高 温 
烘 烧 ， 只 需 一 点 点 的 麦 革 就 足以 释放 极为 独特 的 咖啡 或 巧 元 力 和 理气 。18 
世纪 时 ， 使 用 烤 麦 芽 配 制 的 波 特 啤酒 因 价 廉 物美 ， 广 受 码 头 搬 运 工 的 欢 


迎 。 


波 特 啤酒 


18 tH 20 WIFE REMEE, RP al ZA TE PE RS Be OA J 
料 ， 除 了 让 啤酒 产生 极 深 的 色泽 ， 也 带 来 了 偏 咖 啡 与 巧克力 味道 的 烘焙 
气 恩 以 及 微微 的 单 宁 味道 。 烘 烤 麦 好 最 初 的 目的 ， 是 为 了 降低 水 的 酸 碱 
值 ， 让 酿造 出 来 的 啤酒 口感 更 圆润 。 波 特 啤 酒 还 有 一 款 更 强烈 的 版 本 
一 一 浓郁 型 波 特 Crobust porter) 。 


烧烤 (适中 ) . E7. WOE. ER BRR 


微弱 


适中 


甜 味 中 


酒精 度 4% 一 5.5% 


参考 泗 款 法 国 Brasserie Thiriez 酒 ) 的 Maline 


世 涛 啤酒 可 以 说 是 波 特 啤酒 的 加 强 版 ， 相 比 之 下 ， 世 涛 具有 更 明显 


Neer SOEUR, 色 洋 更 深 , FATHER. ALE A LS 
氧化 碟 ， 为 啤酒 带 来 如 奶油 般 丝 滑 的 质地 与 口感 。 


风味 WE. Keke. SoHE. HE 


微弱 一 强 (细致 氮气 ) 


微弱 一 中 ( 有 时 会 与 涩 味 混淆 ) 


轻微 一 强 


4%—6% 


英国 Meantime 酒 厂 的 London Stout 


帝国 世 涛 


传统 上 ， 这 区 啤酒 是 英国 专 为 波罗的海 市 场 酿造 的 版 本 ， 口 感 丰富 
且 多 层次 ， 浓 笛 如 丝绒 般 的 质地 非常 耐人寻味 ， 令 人 几乎 硅 觉 不 到 酒精 


的 存在 。 


a. mi Ew., WEC., AERE 


中 


微弱 一 强 


甜 味 中 一 强 


酒精 度 8% 一 12% 


参考 酒 球 法 国 Brasserie Correzienne 酒 ) 的 Boris Goudenov 


燕麦 世 涛 


燕麦 成 分 使 这 款 啤 酒 呈 现 如 燕麦 赣 般 的 浓 笛 质地 ， 并 带 有 巧 殉 力 色 
调 ， 让 啤酒 看 起 来 更 秀色 可 和 餐 。 


ci eee: TIE. g 


中 一 强 


微弱 


甜 味 中 一 强 


法 国 La Debauche 酒 ) 的 Menestho 


小 麦 啤酒 
PLFA RAR, HRAMAS SF. 


所 谓 的 “日 ?啤酒 


请 注意 ， 白 啤酒 指 的 就 是 小 麦 啤 酒 ， 而 德 文正 是 混 请 视听 的 徘 技 祸 
首 。 小 麦 啤 酒 的 德 文 为 Weizenbier， 源 自 weisse ( 意 指 白色 ) ， 色 泽 通 
常 看 起 来 有 些 混浊 。 法 国 消费 者 会 感到 困惑 ， 因 为 法 国 的 白 啤 酒色 泽 接 
近 金 黄色 ， 甚 至 颜色 更 深 一 点 ， 有 点 类 似 德 式 深 色 小 麦 啤 酒 


(dunkelweizen) 。 


小 麦 啤酒 (Weizenbier 或 Weissbier) 


RA EAA IE HED AY, DARN Ben ERY ( 釣 占 70%) 。 
使 用 专属 酵母 菌 ， 带 来 典型 的 香料 (丁香 ) 与 水 果 GEE) AR. EK 
风格 衍生 出 清澈 版 的 水 品 小 麦 啤酒 (kristallweizen) 与 混浊 版 的 酵母 小 
Ze URE Chefeweizen) ， 后 者 的 酵母 与 香料 风味 更 鲜明 。 


wae. Te. AR. AA. i 


不 易 察 觉 一 微弱 


中 一 强 


4.5%—5.5% 


德国 Paulaner 酒 厂 的 酵母 小 麦 啤酒 


德 式 深 色 小 麦 啤 酒 


TAS HILAR A ) Be PRE Ra xe 158 A RETR BER, 具有 
麦芽 和 焦 糖 的 香味 。 


二 全 
Em 


德国 Franziskaner 酒 厂 的 酵母 小 麦 深 色 
啤酒 ( Dunkel Hefeweissbier ) 


柏林 酸 小 麦 (Berliner Weisse) 


以前 , XAK ce HA PRE ERK”, BTE ERI a, SUL A 
程度 渐渐 扩散 到 了 柏林 以 外 的 地 区 。 麦 芽 汁 在 糊 化 与 者 沸 的 过 程 中 所 产 
生 的 乳酸 落 ， 让 该 啤酒 具有 令 人 慰 早 的 酸度 。 


"= lw 和 
参考 酒 款 法 国 Brasseriedu Mont Saleve 酒 厂 的 柏林 白 啤 酒 


比利时 小 麦 啤酒 


这 球 啤 酒 是 德国 小 麦 啤 酒 的 比利时 表亲 。 与 德国 版 本 不 同 的 地 方 在 
于 ， 比 利 时 啤酒 广 在 本 制 时 加 入 了 香料 ， 尤 其 是 否 橙 皮 与 元 萎 籽 ， 而 且 
允许 以 未 发 芽 的 小 麦 为 原料 。 比 利 时 版 的 酵母 味道 比较 质朴 ， 让 啤酒 整 
体 更 精致 淡雅 ， 也 更 清 凑 止 渔 。 


风味 WRK., RIR., ER. RAE. HH 


強 


不 易 察觉 


中 


4.5% 一 5.5% 


法 国 Saint-Rieul 酒 ) 的 Blanch 


比利时 经 典 啤 酒 


虽然 现今 啤酒 界 为 美式 啤酒 当道 ， 但 比利时 仍然 是 经 典 啤酒 风格 的 
pop 
学 门人 。 


酵母 王国 


比利时 的 啤酒 文化 不 仅 历史 悠 入 ， 至 今 仍 有 各 种 不 同 规模 的 啤酒 
三， 其 中 不 乏 家 族 经 营 的 酒 厂 。 隐 修 院 与 修道 院 在 比利时 的 啤酒 历史 上 
也 占有 一 席 之 地 ， 类 似 克 吕 尼 (Cluny) 修道 院 在 法 国 勃 民 第 和 葡萄酒 发 
展 史 上 那样 关键 的 角色 。 比 利 时 啤酒 的 特殊 性 ， 来 自 几 个 世纪 前 精 选 出 
来 、 当 地 土生 土 长 的 酵母 菌株 。 它 可 让 啤酒 具有 果 香 、 木 香 和 香料 的 芳 
香 。 香 料 或 特殊 糖分 的 添加 也 很 常见 ， 能 让 啤酒 具有 更 容易 辨识 的 特 
质 。 


双料 啤酒 / 三 料 啤 酒 


RS APICES ERIN KEL ROKR SAW RAE 
事实 上 ， 这 个 名 称 来 自 还 未 能 精准 测量 酒精 度 的 年 代 ， 当 时 的 酒 桶 上 会 
根据 酒精 度 的 浓淡 ， 标 示 1 一 3 个 又 。 简 单 地 说 ， 双 料 啤酒 的 酒精 度 约 为 
一 般 啤 酒 的 两 倍 ， 以 此 类 推 。 入 口 时 麦芽 的 香气 充满 口腔 ， 啤 酒 的 口感 
也 丰富 而 强烈 ， 青 草 芳 香 极为 明显 。 酵 母 有 时 候 可 以 带 出 极为 浓烈 的 水 
果 与 香料 风味 。 有 些 比 利 时 修道 院 啤酒 以 质量 见长 ， 不 过 在 其 他 地 方 也 
能 见 到 精彩 的 复制 版 本 ， 例 如 魁北克 。 


风味 EF. KART. OP. FE. SER. ER, KA A 


酒精 度 | 6% 一 7.5% (双料 ) ; 7.5% 一 9.5% ( 三 料 ) 


陈 年 功力 | 最 多 5 年 


比利时 Westvleteren 修 道 院 的 Trappist Westvleteren 12 


季节 啤酒 


以 前 的 农家 会 在 冬季 酿 制 啤酒 ， 以 便 夏 天 提供 给 农场 的 工人 饮用 ， 
所 以 该 啤酒 也 被 称 为 夏季 啤酒 或 农夫 艾 尔 。 这 球 啤 酒 独特 的 果 香 风味 取 
RP ETE PR, ORRE AE o 


lm E 


参考 酒 款 比 利 時 Dupont 酒 | 的 Saison Dupont 


窗 藏 啤酒 (Bière de Garde) 


XK AY DA i ne A FB A ES E.R TREN Ta] A A Re 
中 ， 能 从 容 地 消除 一 些 令 人 不 悦 的 味道 ， 与 季节 啤酒 最 大 的 不 同 之 处 在 
于 其 麦芽 味 更 浓郁 。 


麦芽 、 圆 润 、 酒 精 、 酒 容 


酒精 度 6% 一 8.5% 


参考 酒 球 法 国 Brasserie Jenlain 酒 厂 的 Jenlain ambree 


圣诞 啤酒 (冬季 啤酒 ) 


原先 是 比利时 啤酒 三 为 了 迎接 下 一 批 收 制 的 谷物 ， 在 秋天 将 啤酒 原 
料 库 存 清 空 所 酿造 的 成 品 。 颜 色 接近 琥珀 ， 质 地 细密 丰润 ， 添 加 香料 更 


带 来 不 凡 的 独特 味道 。 
风味 fen. FPR. HG 


气泡 中 


調味 


甜 味 中 一 强 


酒精 度 6% 一 89% 


参考 酒 球 法 国 Brasserie Veyrat 酒 厂 的 La Divine 


比利时 酸 啤酒 
这 种 啤酒 可 以 说 是 微生物 的 杰作 ， 具 有 非常 经 典 的 酸度 。 


酸味 重 现 


乳酸 霄 让 这 些 啤酒 具有 天 然 的 酸味 ， 会 让 消费 者 结 结 实 实地 大 吃 一 
惊 。“ 酸 ”这 个 味道 在 过 去 帝 见 于 食物 中 ， 但 是 随 着 冰箱 的 发 明 以 及 消毒 
观念 的 普及 ， 酸 味 逐渐 淡出 了 味 党 世界。 现在 酸味 从 啤酒 世界 重 整 旗 
至， 要 让 它 华 丽 回归 还 希 要 不 同 凡 啊 的 专业 知识 ， 因 为 控制 啤酒 中 的 乳 
酸 杆 阔 ， 酿 出 优雅 的 酸度 ， 可 不 是 一 件 容易 的 事 。 


古 兹 啤酒 


ZARA AB SE AR BY TY PA KBE AT) EAC PFS ll TTT KC HS YT Z 
意 让 空气 中 的 有 机 体 〈( 尤 其 是 乳酸 阔 与 酒 香 酵 母 菌 ) Be To TERR 
木 桶 中 放置 6 一 18 个 月 的 啤酒 称 为 兰 比 元 ， 而 严格 来 说 ， 古 兹 是 由 不 同 
年 份 的 兰 比 克 调配 而 成 的 。 


酸味 、 果 香 、 土 壤 ( 陈 年 后 ) 


5%—8% 


陈 年 功力 10 年 


参考 酒 款 比利时 康 迪 龙 (Cantillon ) 酒 厂 的 古 效 啤 酒 


水 果 酸 酿 兰 比 克 啤 酒 (Fruit Lambic) 


1 HK AR FP SE ACEI AE KR, CPE. A AE BIE 
子 ) , BRAK PARP RER S28 CR HR 0 PRE BARA = EL oe RY SCR 
AEB GE (kriek) ， 为 佛 兰 德 斯 语 "樱桃 > 之 意 。 


a e 
比利时 Boon 酒 厂 的 Oude Kriek 


法 柔 (Faro) 
A 
Ts 
@ © 
2 
— 


JL 


在 兰 比 克 啤 酒 中 添加 深 色 糖 块 ， 能 让 野生 天 然 酵母 进行 第 二 次 发 
酵 。 这 个 昔日 餐 昌 上 的 便宜 啤酒 ， 如 今 反 倒 变 得 相当 黎 有 。 


昔 味 不 易 察 觉 


LS 强 


4.5% 


比利时 Lindemans 洒 三 的 黑糖 兰 比 克 (Faro Lambic ) 


佛 兰 德 斯 红色 酸 啤酒 (Flanders Red Ale) 


EIR RU RE ZA BS SE BOE AOE Za, RER PAEA 
月 。 木 桶 中 的 微生物 会 进行 第 二 次 发 酵 ， 使 啤酒 具备 完整 复杂 且 多 层次 
的 味道 , EETA a 


Bib. RE SI. RA G 


微弱 


AHWR 微弱 


酒精 度 45%—6.5% 


参考 酒 款 比利时 Rodenbach 酒 厂 的 Grand Cru 


拉 格 型 啤酒 


“ 拉 格 ”其 实 是 指 下 层 发 酵 的 方法 ， 人 们 直接 沿用 这 个 词 作为 啤酒 
风格 的 名 称 。 


拉 格 啤酒 是 最 广为人知 的 啤酒 风格 ， 其 应 用 的 多 元 性 值得 一 探究 


PERE 


源 目 德 文 的 “ 拉 格 ”( 意 为 “保存 ”) I A PR AA Bl A A 
酒 。 葡 移 计 酵母 是 下 层 发 酵 的 大 功臣 。 传 统 上 ， 巴 伐 利 亚 醒 酒 师 选择 葡 
欧 汁 酵母， 是 因为 它 能 在 次 砍 的 酒 害 中 进行 长 时 间 发 酵 ， 并 且 产 生 分 艺 
的 花香 。 拉 格 在 啤酒 术语 中 通常 代表 清澈 且 酒 精度 较 低 的 啤酒 ， 口 感 清 
更 是 它 最 主要 的 特征 。 


皮尔 森 啤 酒 


Sth bt 
Loves 
VIF 


6 


ZAR AR AY VA Dh ELAR TY A Js» TRE GEA IBZ AR OR AEA By 22 ATE 


(Saaz) , AWARE SARE KUO. HE E BZ AR RU ce FD Sth A 
质量 啤酒 花 酿 制 的 。 


淡色 麦芽 、 啤 酒 花 、 青 草 、 香 料 、 花 香 、 蜂 密 


vik 


甜 味 


酒精 度 


捷克 Pilsner Urquell] 的 Pilsner Urquell 


德 式 黑 啤酒 (Schwarzbier) 


淡淡 的 烧烤 气 明 突显 出 麦 牙 和 焦 糖 的 甜 味 ， 也 烘托 出 德国 啤酒 花 的 
草本 香味 。 


麦芽 、 淡 烧烤 味 、 淡 焦 糖 、 青 草 、 清 


m [e 
参考 酒 款 法 国 Demory 酒 | 的 Nova Noire 


美式 淡 啤酒 (Light Beer) 


JL 


{RB ER RR OR AR, TA BOR, 味道 也 非 常 清 淡 , 在 美 


比较 流行 。 


传统 上 在 3 月 酿造 ， 置 于 凉 夷 的 地 容 度 过 夏季 ， 熟 成 后 于 10 月 啤酒 
节 饮 用 ， 叉 称 作 梅 尔 森 型 啤酒 (Märzen) 。 


风味 烘 烤 麦 芽 、 淡 焦 糖 


中 


微弱 


微弱 


4.5% 一 5.5% 


德国 Spaten 酒 厂 的 节庆 啤酒 


拉 格 型 啤酒 “后 续 ) 


EHE HEZK 


19 世 纪 之 前 ， 只 有 日 耳 曼 国家 在 酿造 下 层 发 酵 啤酒 。 这 是 一 种 可 追 
渊 到 16 世 纪 的 传统 ， 当 时 巴伐利亚 啤酒 酿造 商 发现 ， 某 些 酵母 菌 在 地 窒 
的 凉爽 环境 中 更 为 活跃 ， 而 且 经 过 长 时 间 发 酵 后 ， 能 释放 出 比 传统 酵母 
更 醇 美 的 香气 。 


1 
化 , LEDER URS EN MS FE OE A TR BH, 反面 使 得 上 
层 发 酵 啤 酒 逐 渐 边 缘 化 。 


德国 老 啤 酒 (Altbier) 


VEF HERS A, WAABR ER, MEME Tks Sree Tal, 
FER THA BR AR TS BEN UA 


风味 柑 果 、 烤 面包 、 青 草 、 香 料 


气泡 中 


香味 中 (均衡 ) 


甜 味 微弱 


酒精 度 4.5% 一 5.5% 


参考 酒 款 法 国 Saint-Georges 酒 厂 的 老 啤 酒 


德 式 淡 啤 酒 (Helles) 


PE TELA BEAR PRY, {ELE LAS OF RU, IEE AITE Be 9 o 


参考 酒 款 德国 Hacker-Pschorr 酒 厂 的 Minchner Helles 


博克 啤酒 (Bock) 


色泽 偏 深 风味 浓厚 ， 具 有 丰富 的 麦芽 香气 。 双 倍 博 元 (doppel 
bock) 的 酒精 含量 高 达 10%， 首 先 酿 出 双 倍 博克 的 酒 厂 将 这 球 产 品 命名 
为 “Salvator*"”， 其 他 酿造 三 纷纷 效仿 ， 以 字 尾 “-ator” 为 自家 啤酒 命名 ， 以 
表示 该 球 酒 为 双 倍 博 元 风格 。 


这 种 独特 的 啤酒 是 将 发 酵 后 的 博克 啤酒 冷冻 而 制 成 的 ， 然 后 移 除 冰 
块 ， 只 留 下 浓缩 的 香气 和 酒精 。 


简单 来 说 ， 原 浆 啤 酒 指 的 是 不 杀菌 、 示 过滤， 遵循 传统 酿造 法 在 酒 
害 内 熟 成 的 啤酒 。 配 制 此 种 啤酒 的 困难 之 处 在 于 如 何 确认 啤酒 的 熟 成 状 


S ARR A, NPP AFIS MERE, TORRE TAIRA h 
拉 格 啤酒 缺乏 的 香味 。 


HED. THF. Mi. My 


TESI 


4.5%—5.5% 


徳 国 Hacker-Pschorr 酒 ) 的 Munchner Kellerbier Annol417 


HRR GL 


在 此 介绍 几 款 出 人 意料 的 奇特 啤酒 ， 它 们 将 颠覆 你 的 味蕾 ， 为 你 开 
局 全 新 的 品 酒 体验 。 


五 化 八 门 的 选择 


再 次 提醒 你 ， 啤 酒 的 风格 是 相对 的 ， 它 基于 技术 或 原料 供应 的 限 
制 、 在 当地 使 用 的 传统 方式 ， 日 积 月 累 成 为 历史 文化 遗产 。 昌 然 拉 格 主 
宰 了 全 世界 大 部 分 的 啤酒 〈 通 向 很 糟 ， 但 有 时 也 有 很 不 错 的 酒 》， 然 而 
近 30 年 来 微型 酒 三 纷纷 成 芯 ， 扳 注 一 掷 只 为 让 啤酒 风格 更 多 样 化 。 菏 些 
啤酒 风格 ， 例 如 印度 淡色 艾 尔 ， 已 经 获得 啤酒 爱好 者 心目 中 的 尊 琐 头 
衔 ， 其 他 还 有 不 少 另类 风格 的 啤酒 也 值得 一 试 。 有 些 可 能 强调 单一 特 
色 ， 有 些 风 味 可 能 令 人 费解 ， 但 无 论 如 何 ， 放 开心 胸 去 党 试 新 啤酒 都 是 
非常 有 趣 的 体验 。 


德国 莱比锡 酸 咸 风味 小 麦 啤酒 (Gose) 


MATT RD, KAD ae Ee BR ier, KEIN S ah CREA 
HIREA Se RE RAKES BAAS Bre RAIS A 
TRA HAR, WEEE IR BSS A 


参考 酒 款 法 国 Brasseriede Sulauze 酒 | 的 Gose' illa 


波罗的海 波 特 啤酒 (Baltic Porter) 


为 了 适应 波罗的海 地 区 消费 市 场 而 酿 制 的 波 特 啤酒 ， 风 味 接近 帝国 
世 涛 ,但 口感 更 均衡 。 


风味 巧克力 、 烧 烤 、 焦 糖 、 水 果 干 、 红 色 果 实 


气泡 中 


苦味 


甜 味 中 


酒精 度 6% 一 9.5% 


BBW mK 法 国 La Debauche 酒 厂 的 波罗的海 波 特 啤 酒 


HERA (Rauchbier) 


( 


SRP AZ AE F188 FN Be FA VALLE AR Rill, BES Re) 
AMA PAS OF im A AK BUE, AE AAT RR KEE AE al BE ae 


F, ASEAN 2 SEAT. KEW, ACPA AA EEN. 
WR ORAR) . ARSE. PRM. Bet 


黑 麦 啤酒 (Roggenbier) 


黑 妆 啤酒 (或 称 为 裸 麦 啤酒 ) 是 用 黑 麦 麦芽 配制 的 ， 口 感 强烈 ， 市 
有 香料 所 县。 此 外 ， 还 有 人 加 入 浅 色 或 烘焙 麦芽 一 起 酿 制 。 


出 现 于 加 利 福 尼 亚 州 淘金 时 期 ， 是 美国 本 土 最 早出 现 的 啤酒 风格 。 
与 众 不 同 之 处 在 于 采用 室温 环境 的 下 层 发 酵 ， 以 保留 更 多 水 果 分 芳 。 


ee ww 


啤酒 风格 列表 


啤酒 的 多 元 风格 总 是 让 你 未 喝 先 迷茫 ， 犹 如 迷失 在 丛林 之 中 吗 ? 


下 列表 格 能 为 你 指点 迷津 。 


原 浆 啤酒 Kellerbier 


双 售 博克 啤酒 Doppel Bock 
博克 冰 啤 酒 Eisbockk 


酵母 处 于 高 温 环境 的 下 层 发 酵 


上 层 发 酵 与 自然 发 酵 


美式 印度 淡色 艾 尔 啤酒 
新 英格兰 印度 淡色 艾 尔 啤酒 


水 晶 小 麦 哩 酒 Kristallweizen 
酵母 小 麦 啤酒 Hefeweizen 
德 式 深 色 小 麦 啤酒 Dunkelweizen 


i 


上 层 发 酵 与 自然 发 酵 


了 


上 层 发 酵 与 自然 发 酵 


上 层 发 酵 与 低温 熟 成 


艾 尔 兰 世 涛 啤酒 Irish Stout 
燕麦 世 涛 啤酒 
帝国 世 涛 


浓郁 型 波 特 啤酒 Robust Porter 


波罗的海 波 特 啤酒 Baltic Porter 


历史 上 的 啤酒 : 中 世纪 的 啤酒 


原本 局 限于 家 庭 生产 的 啤酒 ， 即 将 进入 历史 的 转折 点 ， 逐 步 走 向 专 
业 化 生产 。 


从 古代 麦 酒 到 现代 啤酒 


中 世纪 是 啤酒 过 渡 期 ， 古 代 麦 酒 (cervoise) 渐渐 被 添加 啤酒 花 的 
啤酒 取代 。 在 法 国 诺曼底 的 鞋 万 里 乐 (Saint-Wandrille ) 修道院 于 835 年 
编 繁 的 文献 中 ， 首 次 提 到 一 种 以 谷物 为 原料 的 啤酒 花 饮 料 。 当 时 的 酿酒 
人 应 该 已 经 发 现 ， 添 加 啤酒 花 的 啤酒 能 保存 更 入 。 上 古代 麦 酒 与 啤酒 花 唱 
酒 并 存 了 几 个 世纪 ， 随 着 时 间 推 移 ， 啤 酒 花 的 应 用 越 来 越 普及 ， 这 球 带 
有 明显 苗 味 的 饮料 逐渐 风行 全 球 ， 并 以 源 自 拉丁 文 bibere (原意 
为 “ 喝 ”) 的 biere (法文 ) bier ( 徳 文 ) 、beer (英文 ) 作为 它 的 专属 名 
称 。 


隐 修 院 的 重要 性 


在 中 世纪 ， 啤 酒 慢 慢 脱离 家 庭 私 酿 方 式 ， 转 移 到 具备 发 麦 设 备 的 大 
型 农场 。 发 好 的 麦芽 会 直接 在 农场 进行 酿 制 ， 或 是 运 到 具有 专业 知识 的 
修道 院 。 当 时 的 僧侣 需要 自力 更 生 ， 通 常会 酿 制 啤酒 或 制作 奶 酷 。10 世 
纪 时 ， 瑞 士 圣 加 尔 〈Saint-Gall) 修道 院 的 僧侣 每 人 每 天 可 以 喝 5 升 啤 
酒 ， 并 且 人 允许 在 斋戒 的 日 子 饮 用 以 补充 营养 。 当 时 的 某 些 医院 也 会 酿 啤 
酒 ， 因 为 啤酒 被 认为 可 以 治疗 疾病 。 


| A 


A 
D 


a ` 
A A 


D SLO 


收入 来 源 


在 日 耳 曼 地 区 ， 宗 教 当权 者 长 期 垄断 “证 鲁 特 ”(〈gruit， 用 来 增添 啤 
酒 芳 香 的 植物 混合 饮料 ) 的 生产 ， 世 俗 的 领主 也 会 译 征 啤酒 花 税 。 这 些 
啤酒 原料 成 为 了 相当 可 观 的 收入 来 源 。 


种 类 并 全 


中 世纪 的 啤酒 相当 多 样 ， 那 时 便 已 有 了 一 些小 有 名 气 的 昂贵 啤酒 。 
酿酒 师 非 党 清楚， 只 要 增加 麦芽 的 数量 ， 就 能 酿 出 比较 浓烈 的 啤酒 。 一 
般 认 为 是 中 世纪 修道 院 的 僧 介 发 明了 比利时 风格 的 双料 及 三 料 啤酒 。 酒 
桶 上 标 有 三 个 义 的 重 口 味 啤酒 ， 通 常 以 葡 衡 酒 的 等 级 出 售 。 标 示 两 个 义 
的 双料 啤酒 较 淡 ， 通 常 买 给 小 酒馆 ， 并 于 节庆 时 至 用 。 至 于 一 般 的 啤酒 
酒精 含量 更 低 ， 只 有 2% 左 右 ， 它 被 当成 液体 食物 ， 也 是 人 们 日 常 饮食 


的 一 部 分 。 


近 问 专业 


修道 院 并 没有 啤酒 的 垄断 权 。12 世 纪 时 ， 巴 黎 有 30 多 家 登记 在 案 的 
啤酒 商 ， 其 中 有 不 少 由 女性 经 营 CHESS) ， 还 有 1/4 是 外 国人 ， 
来 自 英 国 、 佛 兰 德 斯 或 日 耳 曼 国家 。 自 1469 年 开始 ， 书 籍 记 载 便 将 古代 
支 酒 与 现代 啤酒 Cheer) 的 制造 商 分 开 来 登记 。 啤 酒 配制 行业 原本 相当 
自由 ， 发 展 到 后 来 逐渐 趋 于 严谨。12 一 17 世 纪 间 ， 酿 酒 厂 强 制 规 定 学 徒 
期 从 一 年 延长 至 五 年 ， 学 习 结 束 之 后 必须 问 师 父 呈 交 目 己 的 “代表 作 ?”。 
同业 公会 不 仅 设 定 了 巴黎 酿酒 师 的 人 数 限 制 ， 还 制定 了 有 关 啤 酒 成 分 、 
卫生 条 件 与 酿造 方法 的 严格 规则 。 公 会 拥有 监督 酿酒 商 和 卖 酒 场所 的 权 
力 ， 违 者 将 受到 处 训 。 


第 六 章 啤酒 的 世界 版 图 


添加 啤酒 花 的 啤酒 在 欧洲 流传 了 近 千 年 ， 
虽然 各 大 洲 的 啤酒 发 展 历程 各 有 特色 ， 
但 工业 化 大 量 酿 制 的 拉 格 啤酒 销量 仍然 一 枝 独 秀 ， 
无 论 在 亚洲 还 是 美洲 都 能 喝 到 大 同 小 异 的 拉 格 风味 啤酒 。 
然而 值得 注意 的 是 ， 微 型 啤酒 厂 正在 攻占 全 世界 版 图 ， 


为 消费 者 带 来 耳目 一 新 的 啤酒 新 气象 。 


德国 与 捷 元 
啤酒 文化 根深 蒂 固 ， 无 论 是 产量 还 是 销量 都 相当 高。 


老 祖 宗 的 传统 


日 耳 受 与 斯 拉夫 民族 酿 制 啤酒 的 历史 ， 可 以 追溯 到 很 久 以 前 。 拥 有 
深厚 啤酒 文化 的 德国 和 目 19 世 纪 中 时 工业 革命 后 ， 即 以 下 层 发 酵 的 高 超 技 
术 领 袖 群 伦 。 然 而 在 1870 年 后 ， 德 国 繁 荣 的 啤酒 产业 却 因 为 严格 的 “ 纯 
痒 法 ”(Reinheitsgebot〉 而 变 得 有 些 良 条 。 啤 酒 税法 强制 规定 只 能 使 用 
大 奏 与 啤酒 花 酿 酒 ， 非 常 不 利于 其 他 谷物 或 植物 香料 酿 制 的 啤酒 。 这 项 
税法 也 间接 促成 了 大 型 啤酒 三 的 发 展 。 


OIER 
德国 巴伐利亚 州 的 一 个 地 区 ， 位 于 慕尼黑 北边 ， 拥 有 1.7 万 公顷 的 


啤酒 花 种 植 园 ， 每 年 可 采 收 3 万 吨 啤 酒 花 ， 大 部 分 销 往 国 外 ， 产 量 占 全 
世界 的 1/3。 


\ ,法兰克 尼 亚 


同样 位 于 巴伐利亚 州 ， 是 德国 啤酒 工业 的 精华 地 区 ， 拥 有 全 国 239% 
的 啤酒 三， 平均 每 5500 个 法 兰 克 尼 亚 居 民 中 就 有 一 人 拥有 啤酒 三 。 该 地 
区 的 中 世纪 城镇 班 伯 格 〈Bamberg) 以 配制 烟 票 啤酒 闻名 于 世 ， 非 党 值 


得 造访 。 


位 于 慕尼黑 以 北 的 佛 莱 辛 市 (Freising) ， 原 是 本 笃 会 修道 院 ， 现 
为 巴伐利亚 州 政府 所 有 的 本 酒 厂 ， 创 并 于 1040 年 ， 据 说 是 历史 记载 中 全 
世界 最 古老 的 啤酒 三 。 


MATHE 
德国 最 畅销 的 啤酒 品牌 。 
GES 


te oe FOAL BA, AIX AFE oooi, KANE 
兹 品种 ， 有 具有 独特 而 且 无 法 复制 的 香气 ， 令 全 世界 的 酿酒 师 趋 之 知 登 。 
扎 泰 次 地 区 的 啤酒 花 产业 已 被 证 实 拥有 近 干 年 的 历史 。 


《2 柏林 白 啤 酒 


1989 年 ， 柏 林 墙 倒塌 之 后 ， 这 球 酸 味 沁 丈 的 啤酒 再 度 引 起 了 一 股 浪 
潮 。 在 炎热 的 盛夏 来 杯 纯粹 的 白 啤 酒 ， 或 在 其 中 添加 一 抹 水 果糖 浆 来 中 
和 酸度 ， 两 种 喝 法 都 十 分 受 人 喜爱 。 


Orie: 


KERTEKET AAE, GS EE OR ARN TE. 1842 
年 ， 巴 伐 利 亚 的 酿酒 师 约 瑟 夫 : 古 罗 尔 〈Joseph Groll) 受 邀 来 到 此 地 ， 
酿 制 一 款 全 新 的 啤酒 。 他 采用 下 层 发 本 的 方式 ， 利 用 当地 独特 的 陛 兹 啤 
酒 花 ， 以 及 该 市 引 以 为 傲 的 景 水 ， 加 上 淡色 麦芽 ， 酿 出 了 征服 全 球 的 皮 
尔 森 啤酒 。 


柏林 白 啤酒 


Q (ee) 
柏林 
25) EA 
法 兰 克 尼 亚 Q ew 
We it \) 皮尔 森 
WD) 
D 
9 Q wen 
奥 丁 格 
\) 维 恩 雪 弗 
em 


HERR 


19 世 纪 中 叶 ， 资 本 集中 化 之 后 ， 欧 美国 家 啤酒 厂 的 数量 减少 了 很 
多 ， 德 国 却 异 军 突起 ， 全 国有 近 1400 家 啤酒 厂 。 不 过 光 看 这 个 数字 看 不 
出 分 配 不 均 的 问题 ， 因 为 有 半数 以 上 的 啤酒 厂 都 集中 在 巴伐利亚 州 。 德 
国 以 多 元 的 啤酒 风格 闻名 于 世 ， 不 仅 有 各 式 各 样 的 传统 啤酒 ， 源 自 捷 克 
的 皮尔 森 啤 酒 在 德国 也 非常 流行 。 小 麦 啤酒 虽然 仅 占 全 球 消费 量 的 
10%， 却 在 德国 找到 了 立足 之 地 。 德 国人 极 擅 长 酿 制 小 麦 啤酒 ， 而 事实 


上 上， 小麦 的 酿 制 条 件 比 大 麦 更 车 刻 。 


比利时 


在 啤酒 界 大 放 异 彩 的 小 国 ， 产 量 独步 全 球 。 


小 国家 ， 大 啤酒 


对 法 国人 来 说 ， 比 利 时 可 算是 啤酒 的 代名词 。 有 很 长 一 段 时 间 ， 挑 
吻 的 法 国人 只 肯 接 受 优质 的 比利时 啤酒 。 比 利 时 分 为 三 大 区 : 瓦 隆 区 、 
PE KAS E RMX, AKRA A A ERRIRE 頑強 抵 
ME AKT ETS ECE EAS MB IR ZL, FEV 
量 也 是 各 国 争 相仿 效 的 对 象 。 长 久 以 来 被 视 为 机 密 的 季 市 限定 啤酒 配 
方 ， 在 类 国 醒酒 师 得 知 关键 为 酵母 带 出 的 果 香 气味 之 后 ， 迅 速 掀起 全 球 
热潮 。 


\ 特 拉 普 会 修道 院 啤酒 


全 世界 仪 有 11 家 经 过 认证 的 正统 特 拉 普 会 修道 院 啤酒 厂 ， 其 中 有 6 
家 在 比利时 ， 分 别 是 韦 斯 特 马 勒 、 韦 斯 全 特 伦 、 亚 合 、 奇 智 美 、 欧 瓦 和 
罗斯 福 。 


CABAL hi 


位 于 佛 兰 德 斯 区 的 一 座 小 镇 ， 附 近 有 占 地 180 公 顷 的 啤酒 花田 ， 每 
年 生产 400 吨 啤酒 花 。 虽 然 此 地 的 啤酒 花 产 量 对 比利时 整体 啤酒 产业 来 
说 算 不 上 什么 ， 但 是 随 铸 新 兴 啤 酒 厂 不 断 出 现 ， 消 费 者 对 当地 的 特殊 啤 
酒 花 需 求 也 逐渐 增加 。 在 未 来 几 年 内 ， 波 佩 林 赫 的 啤酒 花 销 售 成 绩 可 望 
再 度 起 飞 。 


Oeaas 


谐 纳 河 (Senne〉 是 一 条 流 经 布鲁塞尔 的 小 河 ， 河 谷 间 生长 着 独特 
的 野生 酵母 菌 ， 其 中 以 布鲁塞尔 酒 香 酵 母 〈(Brettanomyces bruxellensis) 
数量 最 多 。 它 是 酿 制 兰 比 区 啤酒 的 首选 酵母 ， 可 赋予 啤酒 个 性 十 足 的 原 
始 味道 。 利 用 野生 酵母 自然 发 酵 来 配制 啤酒 ， 需 要 非 比 寻常 的 专业 功 
夫 。 这 也 是 在 啤酒 走 入 工业 时 代 之 前 ， 对 古老 啤酒 味道 的 唯一 见证 。 


GREH 
比利时 最 畅销 的 啤酒 品牌 。 
Oxia 
对 啤酒 爱好 者 来 说 ， 这 座 至 今 依旧 维持 传统 的 古 效 啤 酒 酿 制 三 是 不 
可 不 访 的 圣地 。 康 迪 龙 啤酒 三 不 仅 可 以 免费 参观 ， 也 提供 精 选 兰 比 死 与 


古 效 啤酒 供 大 众 品 签 。 初 次 答 试 的 人 可 得 留意 了 ， 这 些 不 寻常 的 啤酒 将 
会 带 给 你 意 想不到 的 酸度 冲击 ! 


@ 联合 国教 科 文 组 织 的 世界 遗产 


2016 年 11 月 30 日 ， 比 利 时 啤酒 被 正式 列 人 联合 国教 科 
文 组 织 的 世界 遗产 名 录 中 。 对 于 比利时 啤酒 艺术 的 伟 
大 传统 与 无 与 伦比 的 多 样 性 来 说 ， 这 项 殊荣 无 疑 是 实 
至 名 归 的 奖励 。 


亚 合 


AD) part) 


瑞 福 


奇美 


欧 瓦 乐 


KAS SEE S 


受 限 于 上 日照 不 足 等 气候 因素 ， 无 法 酿 制 葡萄 酒 的 大 不 列 颠 群岛 只 好 
另 找 出 路 一 一 酿 制 啤酒 。 
扩张 主义 
大 不 列 颠 帝国 的 世界 强权 地 位 ， 让 该 国 的 啤酒 文化 遍布 全 球 。 爱 尔 
兰 啤酒 原本 一 直 与 英国 啤酒 共享 契机 ， 后 来 以 风味 浓郁 、 独 树 一 帜 的 世 
涛 啤酒 打出 目 己 的 一 片 天 ， 占 全 更 国 消费 量 的 36%。 第 二 次 世界 大 战 之 
后 ， 英 国 酒吧 文化 经 历 了 很 长 一 段 菇 条 时 期 。 现 在 ， 爱 尔 兰 与 英国 决定 


携手 复兴 古老 风味 的 啤酒 。 近 几 年 新 式微 型 啤酒 三 的 出 现 ， 也 为 市 场 带 
来 了 新 气象 。 


Ont 


19 世 纪 20 年 代 ， 这 个 位 于 特 伦 河 (Trent River) 畔 的 城镇 吸引 了 数 
家 啤酒 公司 在 此 设 片 ， 因 为 当地 宣 含 硫酸 盐 的 水 质 不 仅 十 分 适合 酿 制 淡 
色 艾 尔 啤 酒 与 印度 淡色 艾 尔 啤酒 ， 也 让 啤酒 花 的 香味 更 明显 而 突出 。 


号 瑞 新 奥 特 (Maris Otter) 属于 二 校 大 麦 ， 是 在 20 世 纪 60 年 代 被 研 
发 出 来 的 品种 ， 其 麦芽 适合 于 酿 制 酒 类 。 但 是 到 了 20 世 纪 后 期 ， 因 其 不 
受 大 型 工业 啤酒 三 欢迎 而 销声匿迹 了 很 长 一 段 时 间 。 该 麦芽 品种 以 香气 
著称 ， 微 型 啤酒 三 与 业余 酿酒 师 都 是 它 的 忠实 拥护 者 。 


人 啤酒 花 种 植 


喘 国 啤酒 花 的 主要 种 植 区 位 于 肯特 郡 、 赫 特 福 德 郡 及 伍 斯 特 郡 一 
带 ， 每 年 产量 大 约 是 2000 吨 ， 接 近 半 数 的 收成 会 销 往 国外 。 该 地 生产 的 
啤酒 花 种 类 繁多 ， 共 有 28 个 品种 ， 其 中 远近 驰名 的 是 福 果 (Fuggles) 与 
东 肯 特 郡 金牌 (East Kent Goldings) ， 饱 含 极致 理气。 


Okr 


英国 最 畅销 的 〈 拉 格 ) 啤酒 品牌 ， 隶 属于 摩 森 康 胜 集团 〈Molson 


Coors) 。 
eK 
大 不 列 颠 帝国 的 神经 中 酌 ，18 世 纪 的 伦敦 是 全 球 人 口 最 多 的 城市 ， 


也 是 工业 革命 的 起 源 地 。 伦 敦 的 啤酒 三 绝对 不 会 错过 这 股 来 势 测 测 的 趋 
势 ， 它 不 仅 吸 引 了 资金 把 注 ， 更 是 世界 级 的 浴 眼 工业 。 


\ 健 力士 


位 于 都 柏林 的 健 力 士 啤酒 三 创建 于 1777 年 ， 主 要 生产 世 涛 啤酒 。 随 
ERK BE) SA Ea REEMA ADT TK, HALAS, 11886 
年 成 为 第 一 家 全 球 性 的 啤酒 品牌 。 健 力士 的 世 涛 啤酒 目前 有 几 个 不 同 的 
版 本 ， 分 别 授权 给 了 世界 各 地 的 啤酒 广 酿 制 。 


jal 英 式 酒吧 与 啤酒 文化 
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关 国 


才 不 过 200 多 年 的 时 间 ， 美 国 就 迎头 赶 上 ， 成 为 优质 啤酒 的 新 兴 龙 


了 不 起 的 重生 


美国 的 啤酒 与 19 世 纪 美 国 领土 开明 的 历史 密 不 可 分 。 美 国 的 啤酒 以 
英国 啤酒 为 基础 ， 再 加 入 欧洲 其 他 国家 的 啤酒 文化 而 更 显 丰 语 。 然 而 地 
区 上 的 限制 与 市 场 特性 ， 让 美国 逐渐 发 展 出 与 旧 世 界 不 同 风格 的 啤酒 。 
直到 1919 年 政府 颁布 禁酒 令 ， 这 股 新 兴 啤 酒 文化 才 被 判 了 死刑 。 之 后 的 
发 展 与 其 他 地 区 无 异 ， 适 合 大 量 配制 的 拉 格 啤酒 稳 居 销售 冠军 。20 世 纪 
80 年 代 初 期 ， 出 现 了 一 批 冲劲 十 足 的 年 轻 酿 酒 师 ， 他 们 力求 开创 新 局 面 
并 同时 守护 传统 ， 从 加 利 福 尼 亚 州 到 马 蔷 诺 塞 州 的 疲 士 顿 掀起 了 一 股 风 
滑 。 如 今 ， 美 国 不 仅 以 质量 续 越 的 手工 精 酿 啤酒 做 视 全 球 ， 更 不 音 提供 
丰富 的 网 络 文献 数据 ， 对 啤酒 世界 的 贡献 之 多 ， 甚 至 让 不 少 啤酒 狂热 分 
子 将 美式 风格 啤酒 推 肝 为 啤酒 界 的 新 霸主 。 


“sem, a4 


1612 年 ， 阿 德里 安 : 布 洛 元 (Adrian Block) 和 汉 斯 : 克 里 斯 洒 森 
(Hans Christiansen) 在 当时 荷兰 的 殖民 地 “新 阿姆斯特丹 >”， 也 束 是 现在 
的 纽约 曼哈顿 ， 创 立 了 美国 第 一 家 有 运营 与 销售 规模 的 酿酒 三。 


HAS 


美国 每 年 生产 3.6 万 吨 啤酒 伦 ， 占 全 球 产 量 的 42%。 美 国 能 在 此 领域 


占 尽 优势 ， 主 要 归功 于 香气 杖 郁 的 啤酒 花 品 种 。 
人 碟 西 北 啤酒 花 产 地 


马 陡 诸 塞 州 是 美国 啤酒 花 的 摇篮 ， 英 国 第 一 批 移民 从 波士顿 登陆 之 
后 ， 在 当地 种 植 啤 酒 花 用 来 醒酒。 目前 啤酒 花 种 植 主要 集中 在 位 于 西北 
部 的 三 个 州 : 华盛顿 州 、 俄 勒 四 州 和 爱 达 和 谷 州 。 其 中 ， 华 盛 顿 州 的 啤酒 
花 产 量 约 占 全 美的 78%。 纽 约 州 的 啤酒 花 则 因 小 农 种 植 推广 而 逐渐 活跃 
起 来 ， 产 量 足 以 供应 当地 众多 以 “当地 饮食 主义 ”(Iocavore) 为 理念 的 
ARYA) 。 


CSEst ESE TRIH 


20 世 纪 80 年 代 初 期 诞生 于 加 利 福 尼 亚 州 ， 注 重 啤酒 花 的 知味 和 柑橘 
清香 ， 是 美国 啤酒 文化 复兴 的 象征 。 


fh 滞 威 淡 啤 (Bud Light) 


美国 最 畅销 的 拉 格 淡 啤酒 ， 口 味 比 一 般 的 百 威 啤 酒 更 清淡 。 隶 属于 
百 威 英博 集団 。 


Lie 
He Wm 


KS 
7 な で 


东亚 地 区 


无 论 在 中 国 、 韩 国 还 是 日 本 ， 啤 酒 都 占有 非常 重要 的 市 场 与 地 位 ， 
与 其 他 发 酵 或 蒸馏 的 古老 烈 酒 平分 秋色 。 


新人 立 大 功 


FEMI, ESERSE RE. UAWR RAR 
料 在 东方 拥有 悠久 的 历史 ， 不 过 我 们 熟悉 的 这 种 添加 了 啤酒 花 的 啤酒 ， 
直到 19 世 纪 才 在 东亚 地 区 出 现 。 日 本 在 明治 维新 时 代 对 西方 文化 采取 开 
放 政 泉 ， 同 时 也 接受 了 啤酒 文化 ， 尤 其 是 来 自 德 国 拉 格 啤酒 的 是 陶 。 随 
后 , MPC EA ASS SINT SH ic ie A BEE ty, TERESA a 
啤酒 的 忠实 拥护 者 。〔 中 国 首 家 大 型 啤酒 三 于 1903 年 创办 于 青岛 ， 最 初 
采用 德国 的 技术 和 原料 配制 啤酒 ， 如 今生 产 目 家 的 青岛 啤酒 并 且 销 售 到 
全 世界 。 ) 


位 于 黄海 沿岸 的 港口 城市 ， 在 1898 一 1914 年 间 被 划 为 德国 租界 。 中 
国 第 一 家 大 型 啤酒 厂 即 是 在 此 期 间 成 立 的 。 


CHEE 


中 国 的 啤酒 花 种 植 区 集中 在 黄河 上 游 以 及 新 疆 的 绿洲 ， 年 产量 约 为 
1 万 吨 。 


OSHIRA 


这 球 拉 格 啤酒 的 年 销量 不 仅 是 中 国 第 一 ， 也 是 世界 第 一 。 只 不 过 雪 
花 啤 酒 并 没有 在 中 国 以 外 的 地 方 销售 。 


Ose 
XP ELA Cbs, FI. KAREA) 的 粥 糊 发 酝 


而 成 ， 在 西方 并 没有 类 似 的 饮料 。 虽 然 黄酒 的 成 分 较 接 近 啤 酒 ， 但 口感 
A SE SKAAR E E o 


QSA 


以 米 为 原料 的 清 酒 是 日 本 的 国民 酒 类 饮料 。 与 啤酒 的 遭遇 相似 ， 清 
酒 也 历经 了 一 和 看 文 化 复兴 。 如 今 通 过 手工 精 醒 ， 重 现 了 传统 工法 与 美 
味 。 


OF 
韩国 传统 发 酵 饮 料 ， 酒 精 含量 为 5%-10%， 味 道 甜美 ， 色 泽 呈 乳白 


色 。 马 格 利通 常 以 米 酿 制 而 成 ， 也 有 少数 用 其 他 谷物 或 红薯 酿 制 的 版 
本 。 


xz 
š 
2 
a 
3 
ら 
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B 


非洲 


非洲 大 陆 的 人 口 与 经 济 增长 迅速 ， 其 啤酒 市 场 同 样 充 满 无 限 的 法 
Al 


成 形 中 的 啤酒 大 陆 


时 在 欧洲 人 到 来 之 前 ， 非 洲 就 已 经 有 了 自己 的 传统 谷物 发 酵 饮料 。 
欧洲 人 殖民 非洲 时 期 ， 带 来 了 添加 啤酒 花 的 啤酒 。 随 着 经 济 与 人 口 突 飞 
猛 进 、 中 产 阶级 岂 起 ， 非 洲 近 年 来 的 啤酒 消费 量 每 年 都 会 增长 5%。 除 
了 少数 例外 ， 每 个 国家 的 啤酒 市 场 几 乎 都 被 政府 与 企业 集团 联手 垄断 ， 
例如 世界 知名 的 百 威 英 博 集团 的 子 公司 南 非 米 勒 (SABMiller) 、 生 产 
健 力 士 啤酒 的 帝 亚 吉 欧 (Diageo) ， 还 有 以 简 欧 酒 起 家 、 与 法 语系 国家 
RA RGA KES (Caste) 。 


Ose 


Fy SAPIENS RIEL, FARINA ER TT, 酒精 
度 极 低 。 


(2 トド 西 吉 西 


IKWERE SRE I. iA. EA 5 e R 
話 , Wate AS%—15%, DREN ER AB, 井 在 友 酵 前 加入 友 芽 
的 小米 或 高 染 。 


Open 


这 个 艾 尔 兰 品 牌 是 目前 非洲 进口 量 最 大 的 啤酒 ， 目 1827 年 引进 到 利 
比 里 亚 ， 如 今 在 和 利比里亚、 尼日利亚、 喀麦隆、 加 纳 及 乌干达 都 设 有 了 酸 
制 三， 同时 通过 授权 酿造 许可 ， 在 非洲 其 他 国家 生产 和 销售 。 


EREE 


2015F, RER HE EKER A337, 穏 居 世 界 第 三 , M 
次 于 美国 和 德国 。 


REIRA 


自 2015 年 开始 ， 百 威 英 博 集 团 的 子 公 司 南非 米 勒 ， 在 莫桑比克 开发 
了 一 种 以 30% 的 麦芽 及 70% 的 木 昔 为 原料 本 成 的 啤酒 ， 实 现 了 首次 将 植 
物 的 根 用 于 生产 工业 啤酒 的 创举 。 在 此 之 前 ， 木 萝 就 曾 用 于 制作 当地 传 
统 饮料 。 啤 酒 商 这 么 做 ， 不 仅 找 到 了 取代 进口 麦芽 的 解决 方案 ， 也 为 当 
地 农民 提供 了 工作 的 机 会 。 这 款 名 为 “ 黑 斑 羚 ”(Impala) 的 啤酒 ， 在 短 
短 几 个 月 内 就 抢占 了 当地 市 场 的 30%。 
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历史 上 的 啤酒 工业 革命 与 啤酒 


随 着 19 世 纪 工 业 革命 的 兴起 ， 啤 酒 的 生产 也 开启 了 全 新 局 面 ， 产 量 
SRE AA KMART 


dor BT DL 


19 世 纪 后 半期 ， 大 英和 国人 口 不 断 增长 并 几乎 全 都 集中 到 了 城市 ; 
RA ALAA BNR, AIRS LIAR SRW TPR SILA 
间接 成 为 促进 工业 革命 的 一 环 。 到 了 20 世 纪 ， 工 业 使 西方 各 国 印 发 壮 
大 ， 主 导 了 世界 经 济 的 走向， 啤酒 产业 当然 也 没有 置身 于 此 现象 之 外 。 
除了 传统 家 族 酒 厂 ， 由 投资 者 出 资 但 不 直接 参与 酸 制 过 程 的 啤酒 三 也 纷 
纷 成 立 。 此 外 ， 还 有 两 项 重要 发 明 让 啤酒 产业 获 益 菲 浅 ， 那 就 是 温度 计 
以 及 能 精确 测量 麦芽 省 含 糖 量 的 比重 计 。 


BF AA S 


现在 ， 啤 酒 可 以 进行 大 规模 酿 制 ， 有 好 处 也 有 坏处 。1814 年 的 时 
候 , PEGE TY ZA a] (Meux&Co.) 的 波 特 啤酒 桶 破裂 ，150 万 升 啤 酒 淹 
没 了 两 栋 房屋 并 卷 走 了 八条 生命 。 几 十 年 后 ， 健 力士 啤酒 于 1886 年 成 为 
全 球 最 大 的 啤酒 三， 每 年 生产 1.86 亿 升 啤酒 。 新 的 发 玫 技 术 让 麦芽 的 质 
量 更 稳定 ， 甚 衬 可 以 申请 专利 ， 例 如 黑 麦 芽 (Black Patent Malt) 或 淡 
fa IRB (Pale Ale Malt) 。 酿 酒 师 发 现 ， 水 的 化 学 变化 极其 重要 ， 
因此 开始 学 习 如 何 调整 水 的 成 分 。 酿 制 啤酒 成 为 一 门 真正 的 科学 ， 啤 酒 
质量 也 因此 不 断 提 升 。 
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迈 癌 全球 化 


啤酒 从 很 久 以 前 束 开 始 环 游 世 界 了 。18 世 纪 时 ， 英 国 醒酒 师 开 始 醒 
制 啤酒 来 供应 波罗的海 市 场 ， 尤 其 是 给 俄罗斯 蝇 廷 的 啤酒 ， 也 因而 出 现 
了 现今 称 为 帝国 世 涛 与 波罗的海 流 特 的 两 蒜 啤 酒 。 人 至 于 后 来 成 为 英国 区 
民 地 畅销 饮料 的 印度 淡色 艾 尔 啤酒 ， 则 诞生 于 伦敦 的 东 印 度 公 司 码头 啤 
酒 三 。 


MERE RTA 


几 个 世纪 以 来 ， 酿 酒 师 都 是 把 酵母 菌 从 一 个 酒 槽 回收 到 下 一 个 酒 村 
的 ， 但 是 每 一 批 啤酒 的 发 酵 程 度 都 不 尽 相 同 ， 难 以 预测 。 除 了 啤酒 本 
母 ， 以 前 的 啤酒 还 有 其 他 用 来 让 味道 酸化 的 微生物 ， 但 也 很 容易 会 让 啤 
酒 变质 。1857 年 ， 法 国 微生物 学 家 路 易 : 巴 斯 德 (Louis Pasteur) 研究 出 
酵母 的 性 质 与 生命 周期 ， 揭 开 了 发 酵 的 神秘 面纱 。 从 此 以 后 ， 酿 酒 师 可 
以 选用 不 含 病 原 体 的 纯 酵 母 瑚 株 来 酿 制 啤酒 。 书 斯 德 消毒 法 则 是 用 低温 
杀菌 的 程序 ， 虽 然 降 低 了 啤酒 受到 感染 的 风险 ， 却 也 无 可 避免 地 牺牲 了 
一 些 美 味 。 


人 工 冷 却 


机 械 化 步骤 能 提升 每 次 酿酒 的 最 大 生产 量 。 事 实证 明 ， 低 过 且 长 时 
间 的 下 层 发 酵 ， 更 容易 控制 质量 并 大 量 配制 啤酒 ， 例 如 拉 格 啤酒 。 起 
初 ， 啤 酒 三 会 在 冬天 储存 冰 块 以 供 一 整 年 之 用 ， 直 到 1842 年 ， 德 国 发 明 
家 林 徳 (Carl von Linde) 发 明了 第 一 合 人 工 制冷 机 ， 该 设备 可 以 制造 冰 
块 并 冷却 液体 ， 啤 酒 产量 因此 而 开始 飞速 增长 。 


新 的 基础 设施 


工业 的 发 展 必 须 依 徘 创 新 的 基础 设施 ， 首 先是 铁路 。 在 1870 年 普法 
战争 之 前 ， 当 时 仍 属于 法 国 领主 的 阿尔 陡 斯 每 年 生产 4400 万 升 啤酒 ， 其 
中 3000 万 升 运往 外 地 ， 销 往 仅 需 一 日 火车 路 程 的 巴黎 。 接 着 ， 两 样 新 发 
明 让 啤酒 成 为 我 们 今天 熟悉 的 模样 : 可 重复 使 用 的 陶瓷 掀 式 瓶 塞 以 及 旺 
冠 式 金属 圆 片 瓶 盖 ， 能 将 冒 泡 的 啤酒 保存 在 独立 并 可 随 喘 携带 的 瓶子 
里 ， 无 论 在 家 还 是 外 出 ， 人 们 都 可 以 轻松 畅饮 。 


第 七 草 啤酒 如 何 配 佳 看 ? 


很 多 人 认为 只 有 葡萄 酒 才能 与 美食 相得益彰 ， 

因此 啤酒 常 得 不 到 美食 家 的 追捧 。 

它 不 仅 被 降级 为 配角 ， 甚 至 被 认为 俗气 得 上 不 了 台面 。 
然而 真正 的 美食 家 一 定 能 掌握 共鸣 、 对 比 或 互补 的 方式 ， 
取得 啤酒 与 美食 之 间 的 微妙 和 谐 。 


可 能 很 少 有 人 知道 ， 啤 酒 也 是 者 菜 调 味 的 好 帮手 呢 ! 


啤酒 与 美食 的 绝妙 搭配 


不 用 怀疑 ， 啤 酒 当然 能 在 餐桌 上 与 美食 完美 结合 ! 


抛 开 成 见 


DE CA IAA, OER Soe AE i, 甚 全 
会 有 点 “瞧不起 ?啤酒 。 之 所 以 有 这 样 偏颇 的 观念 ， 是 因为 从 前 在 法 国 设 
有 太 过 可 供 选择 的 啤酒 ， 缺 乏 关 于 啤酒 的 常识 。 法 国人 长 期 以 来 只 爱 喝 


酒精 含量 为 4.5% 的 金色 淡 啤 酒 ， 例 如 拥有 麦芽 香 和 适中 苦味 的 皮尔 森 ， 
而 且 只 配 蝴 蝶 脆 饼 或 花生 。 在 德国 和 美国 ， 消 费 者 有 十 多 种 啤酒 可 以 选 
择 ， 进 而 积累 出 复杂 的 啤酒 品位 和 文化 ， 人 们 多 少 也 都 有 能 力 搭 配 适 合 
啤酒 的 菜 看 。 不 过 情况 正在 发 生 改 变 ， 精 醒 啤 酒 广 与 啤酒 专卖 店 都 积极 
开拓 营销 渠道 ， 连 大 卖场 的 啤酒 销售 也 有 非常 明显 的 增长 。 现 在 法 国民 


众 越 来 越 成 熟 ， 已 经 准备 好 接受 啤酒 配 美食 的 辆 新 体验 了 。 


Z WF MAC h TC BRE 


拒绝 在 和 餐桌 上 喝 啤 酒 ， 等 于 放弃 开拓 味觉 享受 的 大 好 机 会 。 一 般 葡 
列 酒 的 酒精 含量 介 于 119% 一 159%， 可 大 致 分 为 红酒 、 和 白酒、 粉红 酒 和 和 气 


泡 酒 ， 而 一 瓶 质 量 不 错 的 葡 欧 酒 售 价 经 向 都 要 10 欧 元 以 上 。 啤 酒 的 酒精 
含量 从 0 一 15% 都 有 ， 你 可 以 在 一 小 瓶 的 啤酒 中 尽情 探索 否 雇 与 甘美 的 

细微 变化 ， 或 品 答 兰 味 的 香气 层次 ， 也 能 与 任何 风味 的 佳 看 搭配 出 百般 
汶 味 。 豆 爱 葡 萄 酒 的 人 ， 还 可 以 从 茶 些 风格 的 啤酒 中 辨认 出 熟悉 的 风 

味 。 想 要 挑战 啤酒 与 佳 看 的 无 限 可 能 性 ， 只 有 彻 感 认识 手中 的 啤酒 ， 才 
能 为 它 找到 合适 的 灵魂 伴侣 。 


啤酒 与 美食 的 搭配 法 则 


共 吗 原则 
ーーー 
Ss n 
he 


找 出 菜 看 与 啤酒 的 相似 点 ， 使 其 " 丝 丝 入 扣 ”， 和 营造 共鸣 的 非凡 效 
。 例 如 使 用 深度 烘焙 麦芽 的 标 色 艾 尔 啤酒 ， 融 有 烤 吐 司 与 焦 糖 的 香 
， 会 令 人 想起 八 分 熟 的 嫩 前 肉 排 。 同 样 地 ， 清 更 略 带 酸 味 的 小 麦 啤 
， 与 具备 同样 特色 的 新 鲜 羊 奶奶 酷 搭 配 ， 可 以 说 是 浑然 天 成 。 这 样 的 


| lt 站 


搭 配 法 狗 如 簡 子 , BRERA FZ RIN Se, 12 Se N 
者 味道 的 细微 差别 。 值 得 注意 的 是 ， 最 好 还 是 避免 甜 与 甜 、 闫 与 兰 这 种 
重复 的 基本 味道 搭配 ， 太 过 相似 很 有 可 能 造成 两 败 俱 伤 。 


对 比 原则 


这 种 搭配 法 需要 检视 哪些 味道 尝 起 来 完全 不 同 ， 却 叉 可 以 提升 彼此 
的 优点 。 关 键 是 互补 。 在 这 里 ， 将 佳 看 与 啤酒 结合 译 用 的 乐趣 远大 于 分 
开 品 尝 。 举 一 个 让 法 国美 食 家 大 跌眼镜 的 例子 :用 波 特 啤酒 来 搭配 生 
蜂 。 波 特 啤 酒 拥有 类 似 咖啡 或 巧 殉 力 的 烘 烤 芳香 ， 甘 醒 的 滋味 过 及 口腔 
内 部 ， 留 下 如 同 烤 咖 啡 豆 的 尾 韵 。 当 生 蜂 入 口 时 ， 清 新 活力 与 充满 矿物 
Jig EEN ed a TAN ET i, LE BRE aS BRR UE EH o 


补充 原则 


这 个 方法 更 巧妙 了 ， 那 就 是 将 啤酒 当 作 提 味 的 香料 ! BRK ae 1 ME 
跟 葡萄 酒 对 味 ， 却 能 与 小 麦 啤酒 水 乳 交 融 ， 提 升 美味 层次 。 巧 克 力 与 红 
色 果 实 是 天 生 一 对 ， 所 以 别 犹 池 ， 斥 管用 窗 盆 子 啤酒 来 搭配 巧克力 蛋 料 
吧 ! 


沙拉 与 前 末 


主 味 : 
油 润 、 香 料 
推荐 啤酒 : 


比利时 小 麦 啤 酒 
-> 对比 与 共鸣 作用 


啤酒 最 好 与 鳄 梨 的 油 润 口感 和 香料 味 形 成 对 比 ， 而 比利时 产 的 小 麦 
啤酒 最 为 适合 。 它 拥有 的 细微 泡沫 与 淡雅 酸味 ， 可 以 “清爽 口 胸 。 劝 一 
方面 ， 死 区 籽 和 柑橘 皮 的 气味 也 提升 了 鳌 体 的 栈 邦 香气 。 


震 多 沙 拉 佐 核 桃 砕 粒 


主 味 : 

苦味 、 核 桃 
推荐 啤酒 : 

克 里 克 楼 桃 啤酒 


っ 社 充 作用 


WR ATE ARMOR SAAC ATER, RRJ RAR. CPN ARSE 
常 接 近 , CREFF ERARA, or DA ace OS h r Pc 
ERR AIRONET BT VRS TF RRMA FY oe E Rk PR 0 YR TH > i es 
的 角色 ,浓厚 的 楼 桃 果 香 可 以 增添 风味 。 


FE JUAR EE 


主 味 : 

鸡蛋 、 鲜 奶油 、 蔬 菜 、 香 草 植 物 
推荐 啤酒 : 

拉 格 啤酒 


っ 対比 作用 


这 道 菜 有 热量 丰富 ， 所 以 最 好 采用 对 比 策 略 。 略 微 雇 口 的 拉 格 啤酒 
能 在 每 一 口 美味 的 空当 消除 口腔 内 的 油腻 感 ， 也 能 让 柿 瓜 与 香草 植物 的 
风味 更 为 明显 。 细 致 的 麦芽 味 与 花香 则 有 画龙点睛 之 妙 。 


鱼 关 与 海鲜 


KA i fE f 


主 味 : 

WE WHR. ee 
推荐 啤酒 : 

季节 啤酒 、 容 藏 啤酒 


っ 対比 作用 


钙 鱼 油脂 能 够 衬托 出 季节 啤酒 的 微 酸 清爽 ， 与 啤酒 果 香 交织 在 一 起 
的 细致 烟 囊 风味 则 可 以 通过 啤酒 气泡 变 得 更 为 突出 。 


干贝 注 厂 佐 艾 斯 佩 雷 特 辣椒 粉 


人 
IPERE I 


主 味 : 

HEIR. BRR. PAN 
推荐 啤酒 : 
德国 老 啤酒 

っ 共鳴 作用 


BT AEE AP WL rie TR TRE RAR RS, Sy E A A eS Ue] AGE 
烤 汉 香 产 生 共 鸣 。 此 外 ， 啤 酒 还 可 以 消除 干贝 略 带 秋 滑 的 口感 。 艾 斯 佩 
FE ERD TE A A AR RE EY SEE, TOR ZEEE BER -o 


AA a HE CA HED 


主 味 : 

清爽 、 白 肉 鱼 
推荐 啤酒 : 
小 麦 啤酒 


-共鸣 与 补充 作用 


牙 鳞 或 无 须 鳞 等 白肉 鱼 ， 其 本 身 味道 过 于 细致 ， 很 难 目 成 一 盘 佳 
月， 必须 要 添加 柠檬 提 味 。 小 麦 啤酒 的 柠 标 风 味 完美 地 提供 了 这 种 绝 不 
会 出 错 的 传统 搭配 ， 其 清爽 风格 与 鱼肉 的 鲜美 亦 属 天 作 之 合 。 


K 4 A 


主 味 : 
推荐 啤酒 : 
波 特 啤 酒 、 世 涛 


っ 共鳴 作用 


FAME IS IAG LE BS A Rit KRIS HY RA a RE eR, 也 因 此 
5 FA) SRB hes BE OF A El) APSE (ES HEE, BEEP AE AY) BE 
宁 能 完美 搭配 烧烤 风味 ， 残 余 的 糖分 则 能 让 肉 类 的 味道 更 柔和 。 


ETIRI AS AB 


主 味 : 

鸡肉 、 柠 檬 

推荐 啤酒 : 

淡色 艾 尔 啤酒 

一 补充 作用 

鸡肉 的 味道 通常 不 如 红 肉 来 得 厚实 ， 尤 其 是 鸡 胸 肉 ， 所 以 最 好 采用 
补充 的 方式 来 替 鸡 肉 增 味 。 选 择 一 款 强调 啤酒 花香 气 的 淡色 艾 尔 啤酒 ， 


无 论 是 章 本 还 是 果 香 风格 ， 都 能 提升 鸡肉 的 美味 。 你 也 可 以 在 烧烤 之 前 
就 用 啤酒 来 腌渍 鸡肉 。 


RKA M IAS AI FA 


主 味 : 

成 味 、 动 物 油脂 、 香 料 、 酸 味 
推荐 啤酒 : 

HA Fe MP 


っ 共鳴 作用 


BUH ANZ AY AR See HH FL al Ree, EGA — bone. LA 
MR Be ae A il) SY AN E ARRERA, Ey AS Ep ris A A Ba He A tl m t Re 
产生 共鸣 。 此 外 ， 烟 又 啤酒 还 能 缓和 猪肉 的 成 味 。 


其 他 料理 


松露 布 拉 塔 奶酪 面 


主 味 : 


奶 味 、 松 露 、 土 壤 气 息 

推荐 啤酒 : 

世 涛 啤酒 

っ 共鳴 作用 

布 拉 塔 (burrata) 是 奶 味 醇 厚 的 意大利 奶酪， 能 均匀 粘 附 在 面条 
上 ， 让 口腔 充满 厚重 的 油腻 感 。 松 露 的 香气 主要 经 由 鼻子 ， 也 就 是 鼻 后 
嗅觉 来 发 挥 作用 。 以 世 涛 来 搭配 的 好 处 是 : 能 以 啤酒 中 蕴藏 的 巧克力 香 
味 达 到 互补 的 效果 。 味 蕾 上 的 油 润 感 能 缓和 单 宁 的 涩 口 ， 松 露 则 能 够 将 


整体 香气 提升 到 男 一 个 层次 。 


EN PSE WO x ASS EEH Jiri E. 


主 味 : 

BER. BBA FEH 
推荐 啤酒 : 

德 式 小 麦 啤 酒 、 酵 母 小 麦 啤酒 、 
比利时 小 麦 啤 酒 
= 共鸣 作用 


IIE Ae BE A, FRAC RP RR. AEA 
EE TARR Le BT EE NACE D; HEP LER EU a Ne YY) 
drs FR BG CHE ME EA M BES EY ES DP BE eM Be ae Ee 
和 谐 口感 。 


PIED Ha A EE p” 


主 味 : 
油 润 、 葛 扎 瑞 拉 奶酪 、 辣 椒 、 西 红 柿 


推荐 啤酒 : 
双料 印度 淡色 艾 尔 
>» 共鸣 与 补充 作用 


两 大 重 口 味 不 一 定 要 势 不 两 立 ， 也 可 以 携手 打 天 下 。 这 正 是 辣椒 加 
双料 印度 淡色 艾 尔 的 写照 一 一 火 辣 辛 香 与 树脂 藻 韵 的 至 尊 对 决 。 比 院 的 
西红柿 风味 可 与 啤酒 花 的 果 香 完美 结合 ;啤酒花 在 此 扮演 类 似 俄 勒 闷 叶 
的 提 味 角色 。 


奶 酷 


孔 泰 奶 酷 (新鮮 ) 


主 味 : 


推荐 啤酒 : 

双料 啤酒 

= 共鸣 作用 

这 次 主打 以 甜美 迎战 甜美 ， 低 熟 成 度 的 孔 泰 奶 栈 (comte) 拥有 能 


与 双料 啤酒 匹配 的 甜 味 ， 啤 酒 的 辛辣 气 奶 则 可 以 微妙 地 突显 奶酪 的 酸 邦 
ARF 


TRE WI GAR) 


主 味 : 

油 润 、 发 酵 奶 酷 
推荐 啤酒 : 

英 式 印度 淡色 艾 尔 


っ 対比 作用 


芒 斯 特 Cmunster) 是 味道 厚重 的 花 皮 软 质 奶 酶 ， 熟 成 年 份 越久 气 
味 越 强烈 ， 还 会 带 着 油脂 与 轻微 的 哈 描 味 ， 必 须 以 味道 强烈 的 啤酒 来 对 
抗 ， 才 能 演出 其 最 美味 的 风韵 。 英 式 印度 淡色 艾 尔 啤酒 是 不 二 之 选 。 汲 
口 的 藻 味 能 平衡 油 润 的 口感 ， 草 本 与 果 香 则 让 味蕾 体验 更 丰富 。 


BE PLCI AA 


主 味 : 

HR ER RR m 
推荐 啤酒 : 

fl tae be oe E 


っ 社 充 作用 


甜美 柔嫩 的 奶酪 与 啤酒 或 其 他 食物 都 能 搭配 出 众多 的 可 能 性 。 清 新 
市 着 微 酸 果 香 的 履 盆 和 莓 兰 比 克 啤酒 与 莹 瓦 杭 奶 酷 Cbrillat-savarin) 4 
合 ， 犹 如 酸奶 上 的 一 勺 果酱 ， 更 添 一 层 愉 悦 。 


主 味 : 


甜点 


Ke TI ob Ty EA 


巧克力 

推荐 啤酒 : 
帝国 世 涛 啤酒 
っ 共鳴 作用 


入門 一 道 高熱 量 的 胡 点 , JORIS ER Aan RA. A E 
世 涛 啤酒 也 有 同样 的 特性 ， 咖 啡 与 烧烤 的 气味 能 互相 提升 口感 层次 。 和 鉴 
于 其 酒精 含量 甚 高， 建议 用 有 气质 的 品 酒杯 浅 党 。 


FLARE UR 


主 味 : 
草莓 、 酸 味 、 奶 味 、 果 香 


推荐 啤酒 : 
美式 印度 淡色 艾 尔 
-补充 作用 


当 季 草 奏 的 芬芳 与 甜 派 中 的 奶 香 缠 绢 交织 、 香 气 扑 民 ， 与 低 酒 精 含 
量 的 社交 型 印度 淡色 艾 尔 啤酒 (session IPA) 搭 配 最 相 宜 。 清 爽 的 苦味 
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芳香 锦上添花 ， 理 每 则 让 啤酒 花 的 柑橘 清香 与 异国 果 香 更 为 浓 邦 。 


焦 糖 布丁 


主 味 : 
鸡蛋 、 鲜 奶油 、 香 草 
推荐 啤酒 : 

古 兹 啤酒 

っ 対比 作用 


EU AH A RDB. RIR h P ERE A TP FZ Z 
Zo ASEH AY TS A e-PRO, ENR ERER 
口感 ， 例 如 香草 或 脆 脆 的 焦 糖 。 


酒 都 有 办 法 让 这 些 佳肴 的 美味 更 上 一 


> xe 啤 
hati 


2 See See DAN D 25 


: 面糊 1 升 


IN 


材料 : 牛奶 750 毫 升 、 啤 酒 250 毫 升 、 鸡 和 恒 5 人 个、 面粉 500 克 、 盐 1 撮 


用 打 操 噩 将 牛奶 、 啤 酒 与 鸡 集 搅拌 均匀 ， 再 分 次 加 入 面粉 ， 用 力 搅 
拌 至 匀 顺 。 加 盐 稍 微 拌 一 下 ， 静 置 1 小 时 后 即 可 使 用 。 


加 入 啤酒 能 让 面糊 更 轻重， 也 比较 容易 消化 。 选 择 味道 鲜明 、 由 舌 
味 市 来 刺激 感 的 啤酒 ， 效 果 就 像 加 入 了 能 提升 耐 美 口感 的 香料 。 郁 可 丽 
饼 皮 时 ， 酒 精 会 目 然 挥 友 ， 儿 童 也 能 安心 享用 。 

推荐 啤酒 : 拉 格 啤酒 


WEZH (sabayon) 


分 量 : 4 人 份 

材料 : 啤酒 250 毫 升 、 和 蛋黄 8 个 、 冰 糖 150 克 

用 小 火 加 热 啤 酒 ， 让 啤酒 酒精 挥发 并 且 变 得 更 浓 稠 。 接 着 装 一 贫 大 
约 68C 的 热 水 ， 隔 水 加 热 变 稠 的 啤酒 ， 一 边 加 入 蛋黄 拌 匀 。 然 后 分 次 加 
入 冰糖 ， 用 打 和 蛋 器 用 力 搅 打 ， 等 到 整体 变 浓 笛 时， 沙巴 雍 就 完成 了 。 

你 选用 的 啤酒 将 会 决定 沙巴 绪 的 风味 : Ae WOE. Ioan. GF 


推荐 啤酒 : 波 特 啤酒 


哩 酒 面 包 


VAN 


分 量 : 面 包 500 克 


材料 : 面粉 500 克 、 市 售 酵 母 粉 1 小 包 (292552) 、 啤 酒 300 毫 升 、 
WIA 

Ame SEES, BOIAR Sa. ROM e at E. 
1 小 时 。 接 着 把 面团 整 成 想 要 的 形状 ， 再 静 置 30 分 钟 。 将 烤箱 预 热 至 
210'C。 在 面团 表面 稍微 喷 点 水 ， 送 进 烤 箱 烘 烤 10 一 20 分 钟 。 


推荐 啤酒 : 德国 老 啤酒 


啤酒 当主 角 的 料理 


佛 兰 德 斯 啤酒 炖 牛 岗 


分 量 : 4 人 份 


材料 : 奶油 30 克 、 洋 区 2 个 、 牛 肉 1 千 克 〈 牛 颊 肉 、 牛 肩 肉 或 牛 肩 瘦 
Al) 、 棕 色 啤 酒 750 毫 升 、 胡 划 卜 1 根 、 香 料 面包 2 片 、 黄 芥末 桨 1 小 是 


用 奶油 将 切 雄 的 洋葱 炒 至 金黄 色 ， 然 后 在 锅 内 加 入 牛肉 块 ， 前 至 表 


面 变 色 。 加 入 啤酒 与 切 成 圆 片 的 胡萝卜， 炖 者 1 一 2 小 时 。 将 香料 面包 抹 
上 黄 人 齐 末 效 ， 放 入 锅 中 与 肉 一 起 炖 膨 10 分 钟 。 这 道 末 有 点 类 似 动 民 第 红 
酒 炖 牛肉 ， 不 同 的 只 是 以 棕色 啤酒 取代 红酒 。 


推荐 啤酒 : 棕色 艾 尔 


i YP IK dk 


分 量 : 1 份 
材料 : 砂糖 200 克 、 啤 酒 250 毫 升 、 新 鲜 葡 萄 柚 汗 150 训 升 


将 砂糖 、 啤 酒 与 葡萄 柚 汁 混 匀 ， 倒 入 平底 容 费 中 ， 再 放 入 冷冻 库 直 
到 结 冻 。 拿 又 子 或 汤匙 刮 取 碎 冰 ， 即 可 完成 水 唱 冰 沙 。 


这 道 简易 的 冰 闵 甜点 其 实 很 适合 在 主 餐 上 沫 前 后 享用 。 它 不 仅 可 以 


帮助 消化 ， 也 能 让 味蕾 休息 。 和 葡萄 柚 风 味 浓厚 ， 最 好 选择 能 与 之 思 配 并 
共有 同样 方 香 层 次 的 啤酒 。 


推荐 啤酒 : 印度 淡色 艾 尔 


A BK 


分 量 : 4 人 份 


材料 : 洋 芍 2 个 、 韭 世 1 根 、 啤 酒 330 毫 升 、 马 铃 薯 4 个、 奶油 1 小 球 
ERK) 


FA Wie 22 Ee SE eS LE, PARAAN 
与 韭 殴 。 加 入 切 丁 的 马铃薯 ， 必 要 时 可 以 加 一 点 水 。 用 小 火 炖 者 20 分 钟 


即 可 享用 。 
推荐 啤酒 : 双料 啤酒 


啤酒 调制 腌 次 与 佐 盗 
啤酒 腌 咨 


材料 : 啤酒 、 广 香料、 香草 植物 


KMRL SEERA, LEN RON IER MM 
让 啤酒 中 的 酸性 成 分 软化 食材 组 织 。 浸 泡 时 间 的 长 短视 食材 而 定 ， 蔬 菜 
与 海鲜 需要 30 分 钟 ， 白 肉 或 薄片 猪肉 需要 2 小 时 ， 红 肉 则 需要 浸泡 更 长 
时 间 。 


推荐 搭配 法 : 德 式 小 麦 啤 酒 十 巴西 利 十 辣椒 腌 着 十 鸡肉 串 


中 酒類 肉 次 


アァ 


mp 


ME ME. FERR AFEA, W 


ese aK RAINS, 流入 辛 香料 与 砂 糖 混合 均 勾 , 用 小 火 慢 
A EPAR TAEK. HOR HIKS A E H AREEN RK K H, 
EARE R ER. REER ENARA ETER, it 
来 更 美味 脆 口 。 


推荐 搭配 法 : 三 料 啤酒 十 蜂蜜 十 黄 芥 末 普 十 鸭 胸 


啤酒 蕊 次 


材料 : 啤酒 、 辛 和 香料、 香草 植物 


用 啤酒 获 考 栈 普 ， 可 以 将 啤酒 的 香气 牢 牢 锁 在 浓缩 准 汁 中 。 但 是 干 
万 要 愤 选 啤酒 ， 果 香 和 花香 等 较 细致 的 香气 会 在 高 温 下 消失 ， 只 有 苗 味 
和 烘 烤 的 香味 会 被 保留 下 来 。 


推荐 搭配 法 : Pa, ABARAT ESA PREPARA 
IIT 


啤酒 制作 调味 料 


TE es 


材料 : 啤酒 、 黄 芥末 着、 食用 油 、 盐 、 黑 胡椒 


油 酷 次 的 基本 功用 是 帮 沙 拉 提 味 或 补充 一 些 滋 味 。 想 想 看 ， 一 道 水 
者 马铃薯 或 是 区 总 沙拉 要 是 没有 油 酷 桨 的 刺激 ， 会 变 成 什么 样 ? 啤酒 在 
此 可 以 取代 酷 ， 如 有 果 你 俩 好 乳酸 口味 ， 可 以 选择 证 效 啤酒 ， 但 必须 是 精 
酿 啤 酒 ， 因 为 工业 酿造 的 古 兹 用 在 这 里 会 太 甜 。 你 也 可 以 尝试 印度 淡色 
艾 尔 啤酒 的 柑橘 风味 。 


推荐 搭配 法 : ARBRE BS AIT 


ETI FE SSR es 


材料 : 啤酒、 苹果、 洋葱、 和 生姜、 葡萄 干 、 巴 萨 米 克 本 


将 苹果 丁 、 洋 芍 未 、 生 雪 丝 和 和 葡萄干 用 平底 锅 炒 香 ， 倒 入 巴 蔷 米 克 
醋 烩 一 下 锅 底 后 再 倒 入 啤酒 ， 转 小 火 者 至 浓 稠 状 ， 离 火 放置 一 劳 蚊 凑 。 


这 道 灵活 运用 糖 酷 滋 味 的 酱 计 源 目 印度 ， 传 到 英国 之 后 大 受 欢迎 ， 
通常 用 来 搭配 肉 类 料理 。 


推荐 搭配 法 : 嫩 滑 猪 里 券 十 世 涛 啤酒 酸 辣 普 


啤酒 唱 冻 


材料 : 啤酒 、 砂 糖 、 吉 利 丁 〈gelatin， 又 称 明胶 、 鱼 胶 ) 或 洋 菜 粉 


用 小 火 将 啤酒 煮沸 15 分 钟 ， 直 到 变 得 浓 稠 即 可 关 火 。 倒 入 砂糖 和 寺 
AT, Pt PELY a BUR o 


BA DCR AT TR RYE ARS CPIM BCE BERS RT A A TR BE BE 
E. ab eS Ee, ARR Be FA AT ST PES I 
味道 。 


推荐 搭配 法 : M+ LA OPA ah A 


历史 上 的 啤酒 : 啤酒 的 全 球 化 


20 世 纪 全 球 啤酒 消费 量 大 增 ， 发 展 有 如 风 驰 电 竹 。 
重新 洗 牌 


才刚 迈 入 20 世 纪 ， 啤 酒 世界 就 已 开始 改 昌 换代 。 所 有 西方 大 城市 都 
有 现代 啤酒 厂 ， 然 后 逐渐 扩展 成 啤酒 工厂 。 各 国 啤酒 纷纷 外 销 ， 口 味 也 
不 断 修 复制 ， 早 已 没有 地 域 限制 ， 例 如 早年 在 中 国 青 岛 的 德 租界 酸 制 拉 
格 啤酒 ， 或 在 澳大利亚 酿 制 印度 淡色 芯 尔 啤酒 。 啤 酒 市 场 欣 欣 向 琳 ， 啤 
酒 原料 与 成 品 四 处 流通 。 无 论 是 用 掀 盖 式 玻璃 瓶 带 着 走 还 是 在 家 畅饮 ， 
啤酒 早已 成 为 全 世界 的 消费 潮流 。 在 这 个 冰箱 还 不 普及 ， 而 且 大 多 数 葡 
欧 酒 的 质量 仍旧 低劣 的 时 代 ， 工 业 啤 酒 确实 具有 令 人 诅 贰 的 标准 质量 。 


禁酒 令 


20 世 纪 初 ， 美 国有 2000 多 家 啤酒 厂 ， 分 别 受到 英国 、 德 国 与 比利时 
的 票 陶 。 这 种 党 采 景象 于 1919 年 复 然而 止 ， 美 国 国会 通过 完 法 修正 案 ， 
亦 即 《 沃 尔 斯 泰 德 法 案 》 (Volstead Act) ， 禁 止 所 有 酒精 饮料 含有 超 
过 0.5% 的 酒精 。 不 仅 酒 酿 不 下 去 了 ， 这 项 法 案 也 让 国家 损失 了 不 少 的 酒 
精 税 收 。1933 年 ， 法 院 通过 男 一 个 宪法 修正 案 之 后 ，《 沃 尔 斯 泰 德 法 
案 》 才 被 视 为 无 效 且 正式 被 取消 。 但 是 此 时 大 部 分 的 啤酒 三 早已 关门 大 
吉 ， 美 国 精彩 的 啤酒 文化 也 流失 了 大 半 ， 只 剩 少数 几 家 大 啤酒 厂 仍 屹立 
不 倒 ， 啤 酒 的 选择 也 变 得 非常 有 限 。 


定额 配给 时 期 


第 二 次 世界 大 战 严 重 影 响 了 欧洲 的 啤酒 业 ， 战 争 让 工人 远离 工厂 ， 
酿酒 的 原料 更 是 缺乏 。 在 巴黎 ， 酒 商 虽然 可 以 自由 售卖 啤酒 ， 生 产 却 十 
分 不 易 。 政 府 采 取 “ 工 业 集 中 ”的 措施 ， 精 简 原 料 与 燃料 的 使 用 ， 并 且 茶 
止 从 业者 生产 酒精 度 超 过 2% 的 啤酒 。 一 直到 1948 年 ， 啤 酒 三 才能 重新 
开始 本 制 酒精 度 较 局 的 啤酒 ， 然 而 将 近 900 家 啤酒 三 早 因 定 人 额 配给 措施 
而 消失 了 。 


标准 化 
第 二 次 世界 大 战 后， 法 国 经 济 进入 人 称 “辉煌 三 十 年 "的 时 期 ， 然 而 
法 国 的 啤酒 产业 可 就 没 这 么 好 过 了 。 小 型 啤酒 厂 因 无 法 维持 独立 性 而 被 


迫 关闭 、 出 售 或 合并 ， 从 1950 年 的 400 家 啤酒 三 ， 到 1960 年 减 为 220 家 ， 
最 后 到 1976 年 只 剩 下 23 家 。 在 典型 的 大 吃 小 经 济 形 态 下 ， 巴 黎 的 雄 鸡 

(Gallia) 、 迪 美 妮 乐 (Dumesnil) — FAE (Karcher) 等 知名 啤酒 三 
纷纷 天 闭 。 为 了 控制 成 本 ， 啤 酒 酿 制 均 集 中 于 工业 场地 。 知 啤酒 配方 是 
获 利 良 方 ， 啤 酒 味道 就 是 这 场 变革 中 被 牺牲 的 次 要 角色 。 皮 尔 森 啤酒 成 
为 主要 的 啤酒 风格 ， 制 式 化 的 标准 味道 逐渐 在 全 世界 营 延 ..….…. 


第 八 草 附录 
自己 比 伦 时 代 开 始 ， 
啤酒 即 为 人 与 人 之 间 的 重要 联结 ， 
甚至 能 拉 近 不 同 的 年 龄 层 。 
虽然 目前 啤酒 看 似 届 居 配 角 ， 
但 它 在 流行 文化 中 一 直 占 有 一 席 之 地 ， 


并 随 着 种 类 的 增加 而 变 得 越 来 越 重要 。 


MP r Wins SD I nik ? 


经 难 的 积累 加 上 质量 的 提升 ， 期 待 已 久 的 啤酒 黄金 时 代 似 乎 已 有 明 


改头换面 


当 了 啤酒 新 时 代 来 临 ， 第 一 件 事 就 是 彻 后 改变 啤酒 的 形象 。 在 法 国 ， 
对 啤酒 的 评价 长 久 以 来 一 直 不 如 和 葡萄酒 。 法 国人 普 过 认为 喝 红酒 是 一 种 
文化 ， 而 啤酒 不 过 是 含有 酒精 的 饮料 。 这 是 因为 法 国 并 没有 完整 的 啤酒 
酿造 工艺 传承 ， 而 且 长 期 以 来 只 有 皮尔 森 啤酒 的 单一 选择 。 皮 尔 森 也 有 
佳 酸 ,但 是 过 小 和 消毒 的 技术 并 不 稳定 ， 而 且 当 时 的 啤酒 花 茜 取 技术 也 
不 怎么 样 。 


回 到 原点 : 口味 至 上 


从 20 世 纪 80 年 代 开 始 ， 市 场 上 开始 出 现 更 多 有 “品味 ”的 啤酒 ， 尤 其 
古 上 层 发 醇和 果 香 浓郁 的 啤酒 。 那 时 流行 “ 增 味 啤酒 ?>， 计 入 伏特 加 或 浓 
缩 果 浆 的 香气 ， 目 的 是 吸引 初 涉 酒 国 的 年 轻 群 体 。 专 注 于 啤酒 原味 的 人 
也 不 在 少数 ， 他 们 并 不 以 啤酒 的 兰 味 为 特 ， 比 起 糖 与 酒精 ， 他 们 更 重视 
整体 风味 的 协调 以 及 多 样 性 。 


啤酒 册 教 育 


要 创造 啤酒 的 多 样 性 ， 就 必须 改变 过 去 的 营销 模式 ， 抛 开 历 史 悠久 
的 修道 院 或 是 狂放 不 里 的 形象 。 现 在 的 消费 者 越 来 越 精 ， 要 对 产品 有 所 
了 解 才 有 可 能 掏 钱 。 在 这 方面 ， 啤 酒 产业 可 以 师 法 二 十 几 年 前 的 葡 欧 酒 
产业 。 法 国 的 消费 者 多 少 都 对 和 葡萄酒 有 目 己 的 一 套 想法 ， 对 地 理 位 置 及 
和 葡萄 品种 也 有 概念 。 有 了 这 些 基 础 的 消费 者 基本 上 已 经 成 熟 到 一 定 程度 
了 ， 理 解 啤酒 风味 与 出 色 的 多 样 性 应 该 也 不 成 问题 。 


啤酒 本 地 化 
啤酒 与 葡萄 酒 最 大 的 区 别 ， 就 是 在 地 球 上 任何 一 处 都 可 以 酿造 各 种 


风格 的 啤酒 。 随 着 微型 酒 三 的 及 展 ， 接 下 来 的 重点 无 疑 是 根据 各 地 风土 
不 同 开发 本 地 化 产品 。 采 用 有 机 农 法 栽种 的 才 车 ， 强 调 本 地 产销 并 设立 
产品 身份 证 ， 对 追求 环保 的 消费 者 是 一 大 吸引 力 。 啤 酒 醒 造 工业 的 和 莹 芯 
发 展 ， 除 了 让 法 国 啤酒 花 的 传统 产 区 阿尔 蔷 斯 扩大 种 植 面积 ， 还 吸引 了 
不 少 人 纷纷 投入 开辟 新 园区 并 积极 参与 地 方 风土 的 研究 。 


产业 扶植 
法 国境 内 的 啤酒 酿造 三， 在 十 年 之 间 从 250 家 增加 到 1000 多 家 ， 多 


数 都 是 小 规模 经 营 ， 员 工 不 多 ， 而 且 产 品 时 常 供不应求 一 一 可 见 对 多 数 
酿造 三 来 说 ， 销 售 不 成 问题 ， 如 何 生 产 出 足够 的 产品 才 是 难题 。 增 进 产 
量 并 保持 高 质量 ， 是 啤酒 产业 接 下 来 将 面临 的 重要 读 题 ， 而 这 需要 更 多 
资金 以 及 更 多 专业 人 员 的 培养 。 


历史 上 的 啤酒 : Br i oS 


三 十 多 年 来 ， 多 方志 士 投 入 啤酒 酿造 工业 ， 致 力 于 创造 啤酒 更 多 样 
的 风貌 ， 并 在 延续 传统 上 投注 心血 。 


AKEE 


20 世 纪 后 半期 是 令 啤酒 爱好 者 莫 伤 的 时 期 ， 许 多 啤酒 三 陆 续 关 闭 ， 
法 国 却 出 现 了 令 人 喷 喷 称奇 的 奇迹 : 硕果 仅 存 的 阿尔 萨 斯 啤酒 三 至 今 仍 
然 持 续 供 应 占 全 国 3/4 的 啤酒 。 因 为 平易 近 人 又 解 光 的 拉 格 啤酒 配制 成 
本 不 高 ， 质 量 目 然 也 不 是 消费 者 最 在 意 的 事 。 


艾 尔 啤酒 推广 运动 


1971 年 ， 英 国 的 啤酒 消费 者 成 立 了 “ 真 老酒 运动 组 织 ”(Campaign 
for Real Ale, 筒 称 CAMRA) ， 成 员 将 近 18 万 人 ， 有 目标 是 推广 桶 装 啤 酒 
(cask ale) 。 相 较 于 不 锈 钢 桶 ， 以 木 桶 盛装 的 啤酒 香气 更 丰富 。 在 该 组 
织 的 推动 下 ， 许 多 消费 者 以 及 啤酒 业界 人 士 开始 关注 传统 酿酒 工艺 的 传 
承 ， 并 让 许多 日 渐 式 微 的 啤酒 风格 重 见 于 消费 市 场 ， 例 如 波 特 啤酒 。 艾 
尔 啤 酒 推广 协会 不 仅 促 进 了 英国 微型 啤酒 广 的 持续 发 展 ， 此 风潮 甚至 越 
过 了 国境 。1984 年 ， 法 国 菲 尼斯 泰 尔 省 出 现 了 第 一 家 微型 啤酒 三 。 
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纷 成 立 ， 并 且 在 上 层 发 酵 的 技术 上 不 断 精 进 。 此 波 变革 企图 传承 欧洲 源 
远 流 长 的 啤酒 工艺 ， 并 且 在 创新 之 外 ， 还 要 将 消费 者 的 喜好 与 啤酒 质量 
的 稳定 性 摆 在 优先 位 置 。 


彻头彻尾 的 变 单 


自 80 年 代 开 始 ， 许 多 啤酒 三 采 用 改良 种 的 卡 斯 卡特 啤酒 花 。 这 种 啤 
酒 花 不 仅 产 量 高 ， 保 存 啤 酒 的 效果 也 比较 好 。 首 批 以 卡 斯 卡特 啤酒 花 酿 
制 的 啤酒 拥有 宜人 而 鲜明 的 苗 味 ， 还 带 着 强烈 果 香 ， 尤 其 是 葡 衡 柚 的 廊 
香 。 当 时 酿 制 出 这 款 啤酒 的 旧金山 Anchor Brewing 啤 酒 三 无 法 定义 这 款 
新 风格 ， 因 而 采用 了 来 自 英 国 而 且 几 乎 被 遗 筷 的 古老 名 字 一 印度 淡色 
芯 尔 。 此 一 成 功 让 其 他 啤酒 三 大 跌眼镜 ， 一 方面 讶 异 消费 者 对 新 风格 啤 
酒 的 接受 程度 ， 男 一 方面 也 不 态 纷 纷 效 仿 。 于 是 新 品种 的 啤酒 花 越 来 越 
多 ， 美 国 的 啤酒 三 也 从 20 世 纪 80 年 代 的 90 家 增加 至 300 家 。2000 年 时 ， 


啤酒 广 增 加 到 1500 家 ， 十 年 之 后 增加 到 1800 家 ， 在 2016 年 激增 到 5300 
家 ! 


光明 的 未 来 


这 场 围绕 着 风味 、 多 样 性 及 产品 质量 展开 的 啤酒 革命 ， 在 全 世界 引 
发 了 一 波 妃 随 效应 。 法 国 或 许 起 步 较 晚 ， 但 未 来 可 期 。 在 这 十 几 年 内 ， 
法 国 啤酒 厂 从 250 家 增长 到 1100 间 (2017 年 7 月 的 数 据 ) 。 看 来 这 波 风 潮 
并 非 一 时 流行 ， 而 是 在 稳定 踏实 的 成 长 ， 啤 酒 也 在 消费 者 心中 逐渐 获得 
该 有 的 肯定 与 地 位 。 


啤酒 界 的 明星 
RER, REA (BAH) APAD EAR IME. 


啤酒 女神 宁 卡 西 (公元 前 18 世 纪 ) 


啤酒 在 苏 糯 尔 文明 中 举足轻重 ， 目 前 最 早 的 两 篇 啤酒 醒 造 文献 融 是 
以 横 形 文字 记录 下 来 的 。 在 距 今 3700 年 前 的 苏 美 尔 泥 板 上 ， 记 载 着 人 们 
对 宁 卡 西 的 领 歌 。 宁 卡 西 为 水 神 之 女 ， 是 苏 美 尔 文化 中 的 啤酒 女神 ， 人 
称 “ 满 足 口 欲 的 女神 *”。 里 郧 有 一 家 啤酒 酸 造 三 以 宁 卡 西 为 名 ，Anchor 
Brewing 啤 酒 三 也 参考 了 泥 板 上 记载 的 配方 ， 复 制 出 古代 苏 美 尔 啤 酒 。 


着 乌 斯 : 老 普 林 尼 . 塞 孔 都 斯 (23 一 79) 


老 普 林 尼 是 公元 1 世纪 的 罗马 博物 学 家 ， 也 是 一 位 多 产 的 作家 ， 但 
完整 传世 的 作品 只 有 一 部 37 册 的 《自然 史 》。 这 是 一 部 全 方位 的 百科 全 
书 ， 书 中 记载 了 当时 的 科学 与 技术 ， 其 中 不 乏 对 啤酒 醒 造 工艺 的 描述 ， 
包含 当时 欧陆 诸多 以 谷物 发 酵 而 成 的 酒精 饮品 。 但 老 普 林 尼 个 人 认为 葡 
移 酒 绝对 胜 过 这 些 发 酵 饮料 ， 因 此 字里行间 难 掩 地 视 之 意 。 他 的 作品 也 
首次 提 到 啤酒 花 这 种 作物 ， 不 过 当时 并 非 用 来 醒 造 啤酒 。 


mÆ ET (Sucellos, 112 ) 


EN 
者 
a 
高 卢 民族 的 田园 牧 神 ， 象 征 繁荣 、 收 获 与 四 季 更 迭 。 他 一 手 以 锤子 
取 人 性 命 ， 另 一 手 以 锅 釜 令 人 重生 ， 一 如 发 麦 师 与 酿酒 师 先 置 麦 菠 于 死 


th, BU CARH AA eR A. PES Saito A 
(Nantosuelta) 共同 被 视 为 生育 之 神 。 


甘 布 里 纳 斯 〈16 世 纪 ) 


这 位 神秘 人 物 是 佛 兰 德 斯 、 布 拉 邦 或 古代 日 耳 曼 人 的 国王 《〈 视 不 同 
国家 的 历史 而 定 ) ， 出 现在 16 世 纪 左 右 ， 是 啤酒 与 孚 乐 生活 的 象征 。 他 
的 招牌 形象 是 头 戴 王 冠 ， 一 手 拿 着 啤酒 杯 。 欧 洲 有 很 多 酒吧 和 酒馆 都 以 
他 的 名 字 命 名 ， 法 国 北 部 的 嘉年华 游行 也 会 固定 出 现 甘 布 里 纳 斯 的 巨大 
木 侦 。 


路 易 : 巴 斯 德 (1822 一 1895) 


他 不 只 研发 了 狂犬 病 疫苗 ， 还 有 许多 项 成 就 。 他 是 第 一 个 确认 酵母 
为 有 机 物 的 人 ， 并 证 明 酵 母 能 制造 酒精 与 二 氧化 碳 。 在 19 世 纪 70 年 代 普 
法 战争 后 法 德 竞争 的 背景 下 ， 巴 斯 德 致力 于 研究 啤酒 的 酿造 过 程 。 他 发 
明 的 巴 氏 杀菌 法 采用 低温 杀菌 ， 不 仅 有 助 于 大 量 酿 制 啤酒 ， 更 能 降低 啤 
酒 受到 细菌 感染 的 风险 。 


希 尔 德 佳 德 . 冯 :. 宾 根 (1098 一 1179) 


以 文学 、 音 乐 、 语 言 与 医学 著作 闻名 于 世 的 修女 ， 她 在 一 篇 关于 药 
用 植物 的 文章 中 提 到 “啤酒 花 的 否 味 能 元 服 发 酵 的 缺陷 并 延长 保存 期 
IR”. TAANE, SHES (Saint-Germain) 将 一 球 啤 酒 
命名 为 站 德 佳 ， 向 这 位 杰出 的 学 者 致意 。 


迈克 尔 : 杰 克 进 (1942 一 2007) 


他 的 名 气 绝对 比 不 上 同名 的 世界 巨星 ， 但 也 算得 上 是 啤酒 世界 的 杰 
出 作家 ， 对 于 维护 啤酒 的 声誉 抑 功 至 伟 。 他 通过 作品 ， 不 断 同济 没 于 工 
业 啤 酒 海中 的 消费 者 喊话 ， 提 醒 大 家 啤酒 并 非 平 淡 乏 味 ， 而 是 拥有 精彩 
多 样 的 风味 ， 并 致力 于 推广 独立 酒 三 的 摆 越 酿酒 本 领 。 


FE H WC We Dif XX 


每 一 支 啤酒 都 是 一 个 小 世界 。 
一 首 歌曲 : 
快乐 分 裂 乐 队 〈Joy Division) 演唱 的 《 爱 会 拆散 我 们 》 (Love will 


tear us apart) 


一 丈 啤 酒 : 


苦 啤酒 
《 爱 会 拆散 我 们 》 歌 名 虽然 惊悚 ， 却 无 疑 是 世界 上 最 优美 的 旋律 ， 

娓 娓 唱 出 了 爱情 消逝 后 的 痛不欲生 。 不 过 这 并 不 是 一 首 令 人 玫 志 的 歌 

曲 ， 前 20 秒 是 低音 吉他 、 吉 他 、 事 士 鼓 与 键盘 乐器 的 精彩 演奏 ， 再 缓 组 


带 入 主唱 伊 恩 - 柯 带 斯 (lan Curtis) 沧桑 忧郁 的 嗓音 ， 温 柔 地 暗示 着 爱 
情 并 未 因 消 逝 而 死去 。 


同样 地 ， 苗 啤酒 的 族 击 有 时 对 于 初学 者 而 言 似 乎 是 一 场 百 战 ， 令 人 
想 转 号 逃跑 。 但 是 在 麦芽 与 啤酒 花 的 芳香 之 中 ， 啤 酒 复杂 而 多 层次 的 本 
质 显 露 无 遗 ， 转 而 令 人 充满 品 符 的 期 竺 。 


一 部 电影 : 


《王者 之 剑 》 (Conanthe Barbarian) 


— aK YE 


双料 印度 淡色 艾 尔 


由 釣 輸 ・ 米 利 厄 新 (John Milius) 执导 ， 并 与 奥 利 佛 :斯 通 〈Oliver 
Stone) 共同 编剧 的 这 部 电影 ， 绝 对 是 20 世 纪 80 年 代 的 最 佳 暴 力 电影 。 
当然 ， 瞩 中 少不了 硬汉 铂 代 表演 员 阿 诡 德 : 施 瓦 革 格 ， 华 丽 的 电影 场景 


与 特效 更 是 一 绝 。 主 角 柯 南 是 奴隶 后 裔 ， 剧 情 设 定 让 他 必须 以 一 身 肌 岗 
立足 江湖 。 泡 望 获得 自由 并 在 复仇 世界 打滚 的 他 ， 面 临 着 追寻 目 我 存在 
意义 的 关卡 ， 也 意识 到 了 人 终 客 无 法 从 中 挣脱 。 


从 茶 些 方面 来 说 ， 柯 南 很 像 双料 印度 汉 色 艾 尔 ， 理 味 犹 如 直 拳 般 强 
烈 地 令 人 难以 置信 ， 还 带 着 树脂 和 有 果 香 的 冲击 ， 宣 示 与 拉 格 啤酒 的 市 场 
霸权 及 平淡 滋味 势 不 两 立 。 双 料 印 度 淡色 艾 尔 不 是 日 第 的 啤酒 ， 而 是 会 
在 特殊 时 刻 以 其 蛮横 风格 令 人 热血 沸腾 的 啤酒 。 


shag = SES (Cersei Lannister) 


— aK YE : 


拉 格 啤酒 


她 是 《权力 的 游戏 》 (Game of Thrones) 的 女 主角 ， 以 电视 剧 史上 
前 所 未 见 的 果断 与 残酷 个 性 贯穿 全 剧 。 随 着 剧情 发 展 ， 观 众 对 她 的 厌恶 
感 也 直线 上 升 。 然 而 接近 尾声 时 ， 剧 情 大 逆转 ， 呈 现 了 琴 暑 过 往 的 遭 


遇 ， 试 图 让 观众 理解 她 个 性 中 最 黑暗 角落 的 形成 因素 ， 并 对 这 位 其 实 非 
常 杰 出 的 人 物产 生 同 情 。 


拉 格 啤酒 跟 她 有 后 像 。 大 型 啤酒 三 采用 下 层 发 酵 的 方式 ， 酸 制 出 众 
多 滋味 平淡 的 怪 由 ， 甚 至 令 人 厌恶 。 然 而 并 没有 人 规定 拉 格 或 是 皮尔 森 
无 法 成 为 佳 配 。 精 酿 啤 酒 三 还 原 下 层 发 酵 的 魅力 ， 赋 予 拉 格 与 弃 尔 森 啤 
酒 细致 的 风味 与 多 元 性 ， 开 局 啤酒 的 新 纪元 。 
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a A A: 
兰 比 死 啤酒 
参观 教 益 不 见得 是 年 轻 人 爱好 的 活动 ， 他 们 会 担心 在 坚 不 起 眼 的 灰 
白 寒 冷场 面 之 间 无 聊 到 死 。 像 茎 家 族 大 教 符 这 样 从 大 目 然 汲取 灵感 的 曙 
旋 造 型 建筑 ， 它 所 带 来 的 美学 冲击 令 人 目不暇接 、 无 法 置信 ， 看 起 来 殉 
诬 的 色彩 也 令 我 们 重新 质疑 “品味 ”这 个 概念 。 


蔡 家 族 大 教 特 与 目 然 发 酵 的 兰 比 克 或 证 效 啤酒 有 着 相似 的 个 性 ， 对 
习惯 了 消毒 啤酒 的 消费 者 而 言 ， 发 酵 啤 酒 的 动物 野性 与 乳酸 香气 一 点 吸 
引力 部 没有 。 然 而 ， 一 旦 冲击 过 后 ， 这 些 啤 酒 便 呈 现 出 大 自然 所 能 种 来 
的 复杂 度 ， 这 也 是 啤酒 哲人 所 期 望 的， 能 随 独 发 酵 过 程 而 长 人 表达 


的 “语言 ”。 


e Y EAA K YL 


让 我 们 来 整理 一 下 啤酒 爱好 者 必须 要 认识 的 名 词 。 
文 示 


来 自 英国 的 专 有 名 词 ， 有 很 长 一 段 时 间 ， 这 个 名 词 代 表 不 添加 啤酒 
花 的 啤酒 ， 直 到 19 世 纪 才 被 广泛 用 来 指称 啤酒 。 后 来 ， 艾 尔 代 表 用 啤酒 
酵母 进行 上 层 发 酵 的 啤酒 ， 与 下 层 发 酵 的 拉 格 和 口味 清爽 的 皮尔 牺 有 所 
区 列 。 


啤酒 配制 槽 (batch) 
英文 batch 指 啤酒 发 酵 醒 ， 或 指 单一 批 次 发 酵 的 生产 量 。 即 使 每 一 


个 酿酒 师 极 尽 所 能 维持 产品 的 一 致 性 ， 每 一 批 次 的 啤酒 仍 多 少 有 些 差 
别 。 


啤酒 专家 (bierologue 或 zythologue) 
啤酒 专家 这 个 业内 头衔 ， 指 拥有 并 掌握 全 方位 啤酒 知识 《制造 、 品 
评 、 精 神 、 文 化 等 ) 的 人 士 。“Zythologue” 一 词 来 自 希 腊 文 zythum， 
指 古 埃及 时 代 的 啤酒 。 


啤酒 漆 
沉淀 在 凑 底 的 凋 亡 的 酵母。 


HEAT 


指 植物 种 子 中 用 以 储存 能 量 但 不 利于 发 酵 的 糖 类 聚合 物 ， 需 于 发 麦 
过 程 中 以 淀粉 酶 破坏 之 ， 经 过 糖化 过 程 才 能 转化 为 有 利于 发 酵 的 糖分 。 
过 桶 陈 醇 (barrel aged) 


和 “在 木 桶 中 熟 成 ”或 “ 装 桶 ”的 专 有 名 词 。 此 种 熟 成 方式 可 以 让 
啤酒 增添 木 桶 香味 ， 或 沾染 上 于 同一 木 桶 熟 成 的 酒 类 的 芳香 。 


金属 权 


在 啤酒 的 搅拌 及 酿 制 过 程 中 需要 多 个 金属 槽 ， 包 括 将 麦芽 与 水 混合 
的 原料 槽 、 将 麦芽 汁 与 啤酒 花 一 起 煮沸 的 沸腾 构 ， 以 及 进行 发 酵 时 的 发 
BEAR o 


古代 麦酒 (cervoise) 


UR FBR, VRSMMAA, RHPA TH. AKAN 
在 发 酵 酒精 饮品 中 加 入 啤酒 花 之 后 ， 此 一 名 词 即 被 “啤酒 ” (beer) E 
式 取代 。 


啤酒 纯 酿 法 


由 德国 巴伐利亚 公 湾 吉 丛 四 世 于 1516 年 颁布 的 法 令 ， 明确 规定 酿造 
啤酒 只 能 使 用 大 麦 麦 芒 、 啤 酒 花 和 水 三 种 原料 。 虽 然 这 个 法 令 的 规范 效 
力 有 限 〈 长 久 以 来 ， 酿 酒 师 还 是 使 用 了 其 他 谷物 原料 ) ， 但 它 还 是 拥有 
不 可 动摇 的 地 位 。 


精 酿 〈craft ) 


“ 精 酿 ”或 “手工 ”啤酒 这 个 名 称 并 没有 相关 法 律 规定 ， 一 般 是 用 
来 与 大 量 机 械 化 生产 、 经 过 消毒 过 滤 、 口 味 千篇一律 的 工业 啤酒 相 区 


别 。 此 类 啤酒 强调 穷尽 心力 创新 ， 追 寻 极致 的 啤酒 风味 。 


啤酒 花 干 投 法 (dry hopping) 
从 20 世 纪 80 年 代 开 始 流行 的 酿造 方法 ， 在 啤酒 装 瓶 的 前 一 个 步骤 ， 
将 啤酒 花 直 接 浸入 已 经 发 酵 完 成 的 啤酒 中 。 关 键 是 以 酒精 当 溶 剂 ， 释 放 
啤酒 花 的 精油 ， 增 添 啤酒 的 果 香 味 。 
啤酒 狂热 分 子 (beer geek) 
用 来 形容 以 啤酒 为 生活 、 消 遗 以 及 行为 圭 泉 的 啤酒 爱好 者 。 对 这 些 
人 来 说 ， 酿 酒 师 的 地 位 等 同 于 摇滚 巨星 。 
alg 


将 啤酒 花 与 麦 汁 加 热 至 沸腾 时 苹 取 出 的 分 子 ， 是 啤酒 苦味 的 来 源 ， 
也 是 天 然 的 防腐 剂 。 


Z AAR I yA 
无 论 是 真实 的 还 是 虚构 的 英雄 人 物 、 得 道 的 啤酒 爱好 者 还 是 门 外 
汉 ， 谈 到 啤酒 ， 他 们 都 有 话 要 说 ……: 


我 希望 受到 极度 赞扬 ， 让 麦芽 与 啤酒 花 大 量 从 我 关上 淋 下 。 啤 酒 啊 
啤酒 ， 啤 酒 到 底 对 我 做 了 什么 ? 啤酒 啊 啤 酒 ， 啤 酒 就 像 我 的 亲 兄 弟 啊 ! 


一 一 法 国 摇滚 乐团 ， 属 夫 男 孩 
1986 一 1997 


霸 子 啊 ， 女 人 就 像 啤酒 ， 又 美 又 香 ， 但 两 者 都 得 经 过 你 老 妈 那 一 关 
才能 拥有 。 


一 一 卡通 人 物 ， 荷 马 。 辛普森 


啤酒 和 航天 工业 是 一 个 国家 存在 的 基本 条 件 ， 如 果 有 自己 的 足球 队 
以 及 核武 更 好 ， 不 过 最 重要 的 还 是 啤酒 。 


一 一 歌手 与 吉他 手 ， 上 弗兰克 。 扎 帕 
1940 一 1993 

啤酒 是 神 爱 世人 ， 并 且 希 望 世 人 安乐 的 深刻 证 明 。 
一 一 美国 作家 、 发 明 家 、 政 治 家 ， 本 杰 明 。 富 兰 克 林 


1706—1790 


RARKH, TARRE, MREAL, 
—— 48 ULE 

啤酒 与 猎人 的 差别 在 于 啤酒 也 有 不 含 酒精 的 。 
一 一 法 国 喜 剧 演员 与 主持 人 ， 罗 宏 。 音 吉 耶 
1963 一 


吉尔 梅 娜 ， 吉 尔 梅 娜 ， 爪 哇 还 是 探戈 ? 反正 都 是 同一 回 事 ， 只 想 跟 
你 说 我 爱 你 ， 我 爱 Kanterbrau 啤 酒 。 


—KE EMAL, thie 
1952— 
没有 牛肉 与 啤酒 适当 滋养 的 士兵 不 可 能 打 胜 仗 。 
一 一 英国 政治 家 , HH LER 
1650—1722 


现在 的 啤酒 用 手 就 可 以 打开 。 


一 品 脱 的 啤酒 就 是 国王 般 的 享受 。 
一 一 剧 作 家 ， 威 廉 。 水 士 比 亚 


1564—1616 


啤酒 ， 是 液态 的 友谊 。 
一 一 比利时 演员 ， 和 鲁尼。 上 古 特 


1951 一 2000 


致谢 


来 自作 者 


谢谢 出 版 社 和 编辑 团队 让 这 本 作品 美梦 成 真 ， 尤 其 感谢 艾 曼 纽 对 我 
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My 
- 


BS AN BRR S DEKET, 与 我 同 甘 共 苦 , PEMA. ME 
与 热情 ， 虽 然 我 们 无 法 一 同 分 至 啤酒 的 美味 ， 因 为 对 她 而 言 ， 我 爱 的 啤 
EF RATE T o 
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